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ЗАСОЛКА ОВОЩЕЙ
Наиболее стойкие- овощи можно 'хранить ,в све­
жимо виде до  нового урожая. Большая же. часть 
овощей выдерживает хранение без порчи лишь 
несколько дней. Поэтому совершенно необходимо 
консервировать овощи разными способами, обеспе­
чивающими сохранность овощей в течение Дли- 
""'уельного времени.
Одним из наиболее простых и надежных спосо­
бов консервирования овощей является засолка их.
Овощи, консервированные засолкой, не теряют 
своих питательных качеств, а некоторые, напри­
мер, зеленые томаты, лишь в соленом виде стано­
вятся съедобными. I |
Засолка овощей основана на комбинированном 
Действии соли и молочной кислоты. Соль из рас­
сола проникает в ткани овощей^ чт<о предохраняет 
их от разложения. Вместе с тем соль вытес­
няет из тканей в рассол сахар, (который в резуль­
тате деятельности бактерий молочнокислого бро­
жения превращается в молочную кислот>1 Послед­
няя препятствует развитию (плесневых ¡грибов и 
вредных бактерий. Рассол, содержащий соль и мо­
лочную кислоту, покрывая овощи, изолирует их 
от плесневых грибов и бактерий, носящихся в 
воздухе.
Период засолки овощей непродолжителен: от 
момента созревания огурцов до массовой уборки 
недозревших помидоров.
Сезон массового соления в средней и северной 
полосе СССР продолжается около 30 дней, на 
Украине — около 45 дней и на ю ге—^около 60 
дней.
В исключительных случаях, например, при мас­
совом заболевании овощей, залож(евных на дли­
тельное хранение, засолку овощей с (целью оста­
новить их порчу производят во всякое врем'Я, да­
же 'зимой или н начале весны. ;
Засолочный ¡лунк* (
Засолку овощей могут производить в больших 
количествах постоянные (стационарные) засолоч­
ные пункты и :в небольших количествах— времен­
ные засолочные (пункты, организуемые а  местах 
выращивания овощей.
Стационарные засолочные пункты должны иметь 
необходимые постройки и оборудование и  быть 
обеспечены' хорошей питьевой водой.
На близком расстоянии от пункта желательно 
иметь водоем! с чистой водой для заготовки льда.
Временные засолочные пункты могу+г иметь вме­
сто фундаментальных построек лешие сараи и на­
весы для работы, а для хранения соленых ово­
щей — подвалы.
Вода, необходимая для (работы временного пунк­
та, берется из ближайшего источника питьевой во­
ды. ^ “ ’ ! I , , ■ ! , ■
С » "
Тара I I
Соление овощей чаще всего проводят в бочках. 
Изредка солят огурцы в дошниках. 'Гару для за­
сола изготовляют из древесины разных листвен­
ных пород; лучшими считаются дубовые бочки. 
Бочки из древесины хвойных смолистых пород, 
древесины пород' выделяющих краску или имею­
щих сильный запаХ’ Для засола не употребляются.
Наиболее употребительны бочки размеров, при­
веденных в таблице на стр. 24.
Дошники строят емкостью от 5 до 20 т. При­
мерные размеры дошника средней величины 
(на 15 т): высота 320 мм, диаметр у  верха 250 мм, 
диаметр у дна 290 мм.
Металлическую тару, 'не покрытую кислотоупор­
ной эмалью, использовать не рекомендуется. Ме­
талл легко ржавеет, разъедается-рассолом, тара 
быстро становится негодной, а овощи портятся.
1
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Тара должна быть вполне исправной, чистой и 
плотной, чтобы не допустить проникновения 
внутрь тары воздуЬса и бактерий и вытекания из 
нее рассола. Древесина должна быть здоровой и 
чистой, ©о избежание порчи ов-ощей.
Заготовку . тары надо начинать ещ е зимой. К 
¡концу лета вся тара должна бы ть в исправном) со­
стоянии. Л етом  из-за сухости воздуха при высо­
к о й  температуре пустая тара легко рассыхается, с 
бочек опадают обручи,, клепка рассыпается. Ч то­
бы избеж ать этого, бочки склады ваю т в штабели 
Б' умеренно влажных ¡подвалах, в сараях, под на­
весами. При отсутствии или недостатке крытых 
помещений бочки приходится держ ать летом на 
открытом, возду'хе. В этом' случае, чтобы лучше 
сохранить бочки, надо покрывать их матами, ро­
гожами и  др. Дошники неплотно (прикрываются 
крышками.
И о мере поступления бочек на склад  их ре­
монтируют. По характеру различают ремонт трех 
видов: малый — вставление дна с прокладывани­
ем куги., переклепывание обручей, подгонка круж ­
ка; средний—поделка нового дна, обрезка верх­
них уторов, переклепывание с добавлением новых 
обручей; капитальный — замена клепки, и зго ­
товление доньев, обрезка уторов, изготовление 
новых обручей, переклепывание их. ,
Подготовка тары перед засолкой овощей
Обработка новых бочек. Н овые бочки, поступа­
ющие на склад, очищают от струж ек, опилок 
и пр. и тщательно моют щетками. Затем боч­
ки наполняют доверху водой и замачивают их до 
полного прекращения течи. Воду в бочках  меняют 
через 3— 5 дней. Бочки надо замачивать не менее 
чем за месяц до засолки в них овощей. После за­
мачивания бочку промывают горячим! 2-процент- 
-ным. раствором  соды, наполняя бочку на х/з объе- 
'ма и прокатывая в течение 10— 15 минут. Д алее 
следую т промывка и прополаскивание чистой во­
дой д о  тех пор, пока вода не станет бесцветной 
,и бес щелочной.
За несколько Дней до наполнения овощами боч­
ки ошпаривают острым паром или кипятком в 
течение 10— 15 минут.
Ошпаривание выполняется при наличии (парово- 
'  го котла острым паром, впускаемым в  бочку! че­
рез трубу и шланг; оно продолж ается до 'тех^п ор , 
пока вода, вытекающая из бочки, не станет со­
вершенно чистой и прозрачной. П ри отсутствии 
парового котла в бочку наливают 2— 3 ведра к и ­
пятка и опускают в него (куски раскаленного же-
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леза или сильно нагретые камни. Бочку плотно 
закрывают сверху брезентом, кулями и т. п. 
Иногда в кипяток добавляют мяту, можжевельник 
(около 1 кг на бочку). ,Если при ош1паривании 
не хотят вынимать днище бочки, то кипяток вли­
вают через шпунтовое отверстие, затыкают его 
шпунтом и бочку! катают 10— 15 минут. После 
этого бочку оставляют стоять с  горячей водой 
на 2— 3 часа. Остывшую воду сливают л бочку1 
тщательно ополаскивают горячей и холодной 
водой. ,
Ошпаренные бочки немедленно заполняют ово­
щами. В случае, если между ошпариванием! и за­
солкой проходит некоторое время, бочки заливают 
чистой водой, а перед самым наполнением овощами 
снова ошпаривают или окуривают серой.
Окуривание серой. Перед окуриванием серой 
бочки и дошники обязательно споласкивают в о ­
дой, чтобы тара внутри была мокрая. Сера упот- 
* ребляется кусковая (комовая или черенковая); 
иногда1 ожигают так называемые «сернички». Их 
готовят из полосок бумаги шириной 3 см, длиной 
25 см, которые опускают в расплавленную серу. 
Высушенные «сернички» опускают, в бочку и  сж и­
гают в ней. Кусковая сера ¡сжигается на ж аров­
нях, в глиняных горшках и т. п., опущенных на 
дно бочки или дошника. Бочки с  открытым дном 
окуриваются таким опосо^бом: на землю /ставят Жа­
ровню с горящей серой и над ней опрокидывают 
окуриваемую бочку.
Продолжительность окуривания 5— 10 минут; 
серу берут из расчета 5— 6 г на 100 л емкости 
тары.
Окуривание серой явдяется].последней операцией 
подготовки тары. Чтобы: уменьшить возможность 
загрязнения тары в перерыве м еж ду се- -окурива­
нием и  наполнением овощами, окуривание ¡проив; ' 
водится за несколько 'часов., д о  наполнения тары. 
Если ж!е окуренную тару нельзя в  ближайш ее 
врем» наполнить овощами, то  бочку или дошник 
наливают до верха ,■чистой водой и оставляю т в 
покое до их наполнения овощами. Перед началом 
засолки воду выливают,, тару (Споласкивают чи­
стой водой и начинают загруж ать овощами.
Обработка старых бочек и дошников. Д ля за­
солки овощ ей можно использовать не только тару 
из-под соленых овощей, но и бывшую в употреб­
лении под другими товарами. Необходимо только 
проверить, не содерж атся ли в бочках вредные 
для здоровья остатки, не имеют ли они неустрани­
мый запах, вкус и не выделяют л и  они краску. 
Так, бочки из-под масла, краски, жидкого мыла, 
квашеной капусты, солонины и т. п. для посол к и 
овощей непригодны.
Обработка старых бочек, как и новых, начинает­
ся с тщательной мойки щетками. За этим сле­
дуют замачивание, ошпаривание паром) или кипят­
ком, окуривание серой. Вмест’о  окуривания серой 
можно применять обработку в течение 1 часа р а ­
створом хлорной воды, крепостью 200 мг активно­
го .хлора на 1 л  воды.
Хлорная вода получается настаиванием! хлорной 
извести, для чего хлорную известь разводят в ио­
де до состоянии густого мЪлока, затем добавляют 
в смась воду в таком количестве, чтобы получить
♦
¡5— 1 „О-процейтмии раствор активного хлбрй. 
Нот раствор отстаивается в течение су'ток при 
!—3 перемешиваниях. Отстоявшийся раствор в ви- 
,е прозрачной зеленоватой .жидкости сливают; в  
;ем титровапизм при помощи иода определяю т 
юличество активного хлора, и он слож ит для 
приготовления рабочего раствора с содержанием 
‘00 мг на 1 л  воды. Бочка наполняется рабочим 
шстЕороМ' до верха, закупоривается и вы держ и­
вается в течение 1 часа.
Тре'бу'емюе количество концентрированного ра­
створа хлорной воды определяется по формуле
200 х £X
В
литров концентрированногогде X —количество 
раствора,
Е — емкость бочки в  литрах,
Й— крепость концентрированного раствора.
Через час хлорную воду выливают, а бочку 
тщ ательно промывают чистой водой до исчезно- 
йения запаха хлора.
Ш пунты, изготовленные из пористого дерева, 
пропускают рассол. Д л я  полной" закупорки бочки 
иипу!нт парафинируют. Д л я  этого шпунт тщательно 
моют, высушивают и опускают в  расплавленный 
парафин., подогреваемый на огне. Когда* и з шпун­
та прекращ ается выделение пузырьков воздуха, 
весь шпунт оказывается пропитанным! парафином).
Приведение в порядок дошников начинается с 
проверки их на течь, путем заливки воды на не­
сколько дней. Новые дошники вымачивают в те­
чение 15-—20 дней; воду сменяют через 3—4 дня. 
Затем следуют мытье щетками, обработка паром 
или кипятком, ополаскивание чистой водой и оку­
ривание серой.
П риготовление рассола ч
Соль, применяемая для засолки: овощей, должна 
удовлетворять требованиям' стандарта на пищевую 
соль ОСТ 616. |
Каменная соль, добы ваемая из шахт, наименее 
'пригодна д ля  засолки. М орская соль, получаемая 
на берегах морей, мало пригодна для этой цели 
«  (Применяется редко. Самосадочная озерная соль 
употребляется очень часто. Наиболее пригодна 
выварочная соль из соленых источников, в особен­
ности сорта пермянка, славянка, бахм'упка. Выва­
рочная соль часто встречается под названием 
сковородной.
Качество воды. Д ля приготовления рассола тре­
буется  большое количество питьевой воды. Она 
д олж н а бы ть чистой, прозрачной, без запаха и не­
приятного вкуса. В ней допускается содерж!ание 
^м еренного количества растворенных солей. Вода 
■слишком мягкая, как дож девая, способствует раз­
м ягчению  тканей овощей, а в жесткой воде -ткани 
о в о щ е й  уплотняются, становятся грубыми, ж ест­
к и м и . Кроме того, в такой воде плохо растворяет­
с я  поваренная соль.
Количество потребного 'рассола и ; баков , для 
®эассола. Соль растворяется в холодной воде до- 
ж ольнр медленно. ( .
Чтобы не ййдерЖивать работу по засолке, рас­
сол надо готовить в потребном количестве зара­
нее, накануне дня засолки. Н а засолочном пункте 
долж но быть не менее двух баков или чанов, ем­
кость которых равна суточной потребности в рас­
соле. В одном! баке находится приготовленный на­
кануне ,и расходуемый йа заливку рассол, а в 
другом идет заготовка рассола на следующий 
день. В бочке обычно находится 40—45°/» рассола. 
Зная план засола на следующий день, легко рас­
считать суточный расход  рассола.
Рассол готовят такими способами. В бак нали­
вают воду, всыпают в нее необходимое количе­
ство соли и  размешивают -веслом. Всплывающий 
сор и пену счерпывают. При наличии нераствори­
мого осадка и мути рассол _следует процедить. 
П роцеживание часто производят одновременно с 
растворением.
Соль насыпают на холстинку, натянутую на ра­
му и на половину погруженную в воду, или насы­
паю т в м ето к , который подвешивают к верхней 
части бака в воде.
Рассол готовят разной крепости, в зависимости 
от качества и назначения соленья. Так, для за ­
солки огурцов и томатов крепость рассола прини­
мается следую щая;
\
К репость в ° Боме при хранении
На леднике В подвале
Огурцы (стандартные) -.ли тельное
хранение .............................................
Нестандартные (длительное хране­
ние) ...................... . . . . .  .
Ма лосольные (краткосрочное хра­
нение) . . ,. . . . . .  . . .  . .
Томаты зеленые и бурые . . . . .
Томаты розовые и красные . . . .
Крепость рассола определяется при помощи 
ареометра Боме. Показания ареометра Боме почти 
совпадают с процентным содержанием соли в раст­
воре. При отсутствии ареометра Боме можно поль­
зоваться простым ареометром для определения 
удельного веса.
8 1 0
1 0 1 2
7 ___
— 7
— 8 — 1 0
Удельный вес Градусы Боме Удельный вес ГрадусыБоме
1,007 1 1,083 11
1,014 2 1,091 12
1,022 3 1,100 13
1,029 4 1,103 14
1,036 5 1,116 15
1,045 6 1,125 16
1,052 7 1,134 17
1,060 8 1,142 18
1.0С7 9 1,152 19
1,075 10 1,162 20
Если нет^ни ареометра Боме, -ни простого арео­
метра для определения у!дельного веса, рассол 
можно приготовить, (пользуясь .следующей табли­
цей. |
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Количество соли в г на 1 Крепость рассола в процен- 
ведро (12,3 л) тах или градусах Боме
600 
700 
800 
900 
1 000 
1 100 
1 200 
1 300 
1 400
5 ,0
5,8
6,6
7,5
8,3
9 ,2
10,0
10,9
П .7
Уксусные рассолы. ¡При наличии ледников, обе­
спечивающих хранение при температуре от 0 до 
,+  2с, огурцы можно залить Одним из следующих 
уксусных рассолов:
Слабо- Средне- Q й 
кислыи кислым F
100 100 100
7 7 6
2.5 4 7
Вода (в л ) ........................................
Соль (в к г ) ........................................
Уксусная эссенция 70-процентная 
(в к г ) ............................................
При уверенности, [что температура не бу’дет 
выше |Н-'2°, полезно добавить в рассол 4—5 кг 
сахара «а 100 л  воды.
Пряности или специи. П о стандарту на соленые 
овощи при ¡засолке прибавляются пряности двух 
ви дов—•обязательные и желательные.
При засолке огурцов и помидоров обязатель­
ными являются: укроп, корни хрена, чеснок, перец 
стручковый острый; 'желательными: эстрагон
французский, черносмородиновый лист, листья 
хрена, майоран, базилик,, (чабер, иссап, портулак, 
кориандр, листья (петрушки и  сельдерея. П ри поль­
зовании (бочками из древесины мягких пород 
рекомендуется прибавка дубовых и вишневых ли­
стьев. На 1 т сырья Добавляют 40—60 юг всех 
.пряностей. Крупные Пряности, как  укроп, реж ут 
на куски по 8— 10 см длины; корни хрена разре­
зают на корнерезке; 'чеснок очищают от шелухи и 
дробят в Деревянной ¡чашке или корыте;', ¡перед 
резкой и укладкой пряности1 тщательно промы­
вают.
Способ укладки (пряностей указан ниже, при 
описании засолки отдельных культур.
Засолка огурцов
Наиболее ¡часто солят огурцы нежинские, му­
ромские, вязниковские. Несколько реже солят огур­
цы веросимые, берлизовские, должик, галаховские, 
боровские, павловские. Значительно реже солят 
огурцы астраханские, аксельские, зеленки, даге­
станские, борще вокие и др.
Огурцы разделяют:
по длине на крупные (от 11 до  14 см), средние 
(от 8 до  11 см), мелкие ¡(от 5 до  в  см);
по спелости и внешнему! виду: 1-й с о р т — све­
жие, ¡цельные, правильной (формы, зеленые, с 
гглотной мякотью и мелкими недоразвитыми во­
дянистыми семенами; 2-й сорт — то  же, что у 1-го 
сорта, «о с легким) пожелтением! концов, с легкой 
вялостью, с  ¡более развитыми, но ве кожистыми 
семенами; 3-й сорт—то же, что у  2-го сорта, но 
любой формы, с легкой пятнистостью и леткой 
помят остью.
Огурцы переросшие, пожелтевшие, ¡запаренные,
подмороженные, ¡с (плесенью1 и ¡гнилью, ¡поеденный
вредителями, раздавленные, треснувшие и боль­
ные ¡в солку не допускаются.
При засолке нежинских огурцов по Нежинскому 
способу огурцы, разделяют на следующие сорта:
Количество 
Длина в см штук на 
1 кг
В одянка..........................................  85—120 12—16
П о л у в о д я н к а ...............................  70—85 22—25
Корнишоны к р у п н ы е ...............  50—70 35—45
, с р е д н и е ...............  40—50 55—70
„ м ел к и е ...................  30—40 100—150
Сортировку огурцов по указанным ¡выше приз­
накам обычно производят в  поле на. месте сбора. 
На посолочный пункт огурцы поступают партиям« 
определенного качества. К аж дая партия прини­
маете» по акту с ¡указанием; качества1 и по весу.
Доставка огурцов на пункт и работа ¡по засолке 
должны быть так организованы, чтобы все завезен­
ные огурцы можно было засолить в. ¡тот ж е  день.
Огурцы после взвешивания сразу засыпают в 
чаны или бочки для мойки в количестве, не пре­
вышающем) дневную выработку. ¡При большом) 
поступлении огурцов и  невозможности 'засолить 
их в день завоза огурцы укладывают в храни­
лище или под  навесом, где  ссыпают их в  тару — 
ящики, клетки, корзины, кули, устанавливаемые и 
укладываемые в низкие штабели в два-три яруса. 
При недостатке тары огурцы можно ссыпать нава­
лом! ¡в ¡решетчатые закрома слоем не более 50 см'. 
Штабели и закрома ¡сверху закрывают брезентом) 
или рогожами, ¡чтобы уменьшить нагрев огурцов 
и усыхание их. ,
Если огурцы) поступают на засолочный пункт 
не сортированными, то 'перед мойкой их сорти­
руют '¡на указанные выше товарные сорта.
Чаны для мыть» огурцов изготовляют, пример­
но, в 2 м высоты и диаметром в 2 м, вмещающие 
по 1,5—2,0 т. В днищах чанов проделаны отвер­
стия для спуска ¡грязной ¡воды. При наполнении 
чана отверстия ¡закрывают втулками, пробками. 
Чаны наполняют водой на 3/4 их объема. Грязь 
отмываюгг,' осторожно перемешивая огурцы Де­
ревянными ¡веслами. Быстрее и лучше мойку 
производить в моечных машинах элеваторного или 
душевого типа в проточной воде. ¡В обычных 
моечных (барабанах и машинах с мешалками мыть 
огурцы не рекомендуется ввиду возможных пов­
реждений огурцов.
Одновременно с  ¡сортировкой и мойкой огурцов 
подготовляется ¡потребное количество пряностей 
из расчета на 1 т  огурцов: укропа до 30 кг„ кор­
ней крена от 2 [до 3 кг, чеснока от 0,5 до 1,0 кг, 
перца стручкового горького от 0,5 до 1,0 кг, 
эстрагона французского До 6 кг, листа черной 
смородины1 до 10 кг, листа хрена До 10 юг, про­
чих желательных пряностей до 10 иг в  общей 
смеси, дубовых и вишневых листьев при посолке 
огурцов ® бочках из 'древесины' ¡мягких пород 
до  10 кг.
Отвешенное количество пряностей разделяют 
на три равные части. Одну часть пряностей укла­
дывают на дно, на них, слегка утряхивая, насы­
пают огурцы до половины бочки. Затем' уклады -
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в а ют вто'рук) часть пряностей и на «ее насыйтают 
0'Гу|рцЫ' до (верха. Бочку 'встряхивают ¡несколько 
раз, чгобьг огурцы легли более (плотно, и  (поверх 
огурцов укладывают третью часть пряностей.
При посоле нежинским- способом огурцы укла­
дывают рядами и точно По 1 ООО штук в бочку.
При нехватке бочек засолку огурцов можно 
проводить в дошниках, которые подготовляют 
обычным! ¡способом!. Пряности рассчитывают так 
же, как  при засолке в 1бочках. Огурцы и пряности 
укладывают 1цо (частям. Первую часть пряностей 
укладывают ровным слоем! на дно дошника, на 
пряности насыпают огурцы. Их опускают в  дош ­
ник в корзинках,, ¡вблизи дна корзинки опрокиды­
вают, огурцы рассыпают и разравнивают По всему 
дошнику. ¡Когда слой огурцов достигает, Пример­
но, 50 см, настилают еще часть пряностей слоем, 
в 5—8 с mi, а на пряности насыпают второй слой 
огурцов толщиной тож е около 50 см и покрывают 
третьим слоем пряностей. На уложенные огурцы 
и пряности накладывают и закрепляют клиньями 
распорный круг из досок с прозо-рами. Клинья ту­
го забивают между стенкой дошника и краем рас­
порного круга с таким' расчетом, чтобы распорный 
круг не давил на огурцы, а удерживался на весу, 
на -небольшом! расстоянии от верхнего слоя спе­
ций. На укрепленный распорный круг, как на дно 
дошника, продолжают послойно укладывать пряно­
сти (три слоя) и огурцы (два слоя). Потом клинья­
ми закрепляют второй распорный круг и на нем! 
укладывают таким! ж е  способом огурцы и пряно­
сти до верха дошника. Толщина последнего слоя 
пряностей около 15 см.
По окончании загрузки на верхний сл'ой пряно­
стей накладываю? подгнетный Kpylr, а на него — 
гнет из камней. Лучше устроить механический 
гнет, (подобный тому, какой устраивают для при- 
гнетания квашеной капусты (¡см. отр. 11).
При засолке в мелкой таре пряности иногда 
делят «а две части и  укладывают «X. на дно и ¡по­
верх огурцов, иногда ж е ограничиваются уклад.- 
кой пряностей Только сверху.
Заполненные ¡бочки и дошники заливают д о  ¡вер­
ха рассолом через шланги и  трубы. Крепость рас­
сола для заливки бочек указана выше. ¡Рассол для 
заливки дошников употребляется более крепкий^— 
8—-12%. При засолке по нежинскому! способу го­
товят рассол о т  6,5 До 7,5° Боме и íc обычными! 
пряностями.
В довоенное ¡время было киироко распростране­
но приготовление так называемых «уксусных огур­
цов» длиной от 4,5 до 6,0 см. Отобранные огур­
цы после мойки ошпаривают соленым кипятком, 
затем  обливают холодной .водой Ico льдом и су ­
шат на решете. Огурцы, обработанные таким спо­
собом!, укладывают рядами в бочки с Проклады­
ванием! пряностями. Кроме эстрагона и укропа, 
прибавляют лавровый лист и несколько стручков 
красного перца. Огурцы заливают рассолом) из 8 л 
хорошего виноградного 8-процентного уксуса, 4 л 
прокипяченной остуженной воды, 33 г  ¡соли и 
небольшого количества сахара !(по вкусу!).
П олуводянка и корнишоны укладывают так же
и с теми ж е  пряностями, что и уксусные, но рас­
сол приготовляют иной:
Воды УксУса „винного Соли в гв л в л
Для полуводянки............................  11 0,75 600
. к о р н и ш о н а ............................  6 6 200
Залитые рассолом и  прикрытые куИорным дном 
бочки оставляют на сутки в рабочем, (помещении. 
На следующий день ¡все бочки проверяют и при 
сильной осадке огурцов ¡прибавляют их до верху. 
Затем бочки закупоривают, полностью заливают 
рассолом через шпунтовое отверстие и забивают 
это отверстие.
Дошники заливают рассолом, пока он не пок­
роет подгнетный круг слоем -не менее 15—25 см. 
Поверх дошника накладывают легкую конусо­
образную крышку для защиты от пыли, дождя, 
грязи и т. п.
Залитые рассолом, и  укупоренные бочки уста­
навливают в сарае или под навесом! на- 1—2 дня 
До начала брожения. Процесс брожения можно 
разделить на 3 периода: закисание, (зрелое брож е­
ние и перезрелое (брожение.
В первом периоде рассол мутнеет, приобретает 
кислый вкус, на поверхности- его Появляется пена.
Во втором! пери оде— количество пены возра­
стает, пена у(плотняется, образуется светлосерый 
слой плесени или плесневой пленки. Кислотность 
мгдленно увеличивается и в конце этого периода 
доходит до наибольшей величины, -слой плесени 
опускается на дно, и рассол становится прозрач­
ным. При обыкновенной температуре период зре­
лого брожения заканчивается через 15—20 дней. 
В это время по стандарту на соленые огурцы 
/  ОСТ 5743 \( --------------------- ) в рассоле должно быть соли от
\K 3C H K  —104/ у
3,5 до 5° по ареометру Боме и молочной кислоты 
от 0,7 до 1,21%. I
Качество соленых огурцов зависит от количе­
ства молочной кислоты в ра!ск:оле. Если оно не 
превышает 0,5Р/о, то огурцы имеют неприятный 
гнилой вкус,- Чем больше в рассоле молочной ки­
слоты, тем лучше вкус огурцов и тем дольше они 
сохраняются. 1
Поэтому огурцы нужно солить в среднем воз­
расте, когда они содерж ат наибольшее количество 
сахара. ■; I
Если сахара в огурцах мало, рекомендуется 
прибавить в. рассол По 1,5 г  сахара на ,1 л  рас­
сола. Увеличивать процентное содержание в  рас­
соле соли против приведенных выше норм! не ре­
комендуется, так  как это приводит к  замедлению 
процесса брожения.
В третьем периоде брожения кислотность мед­
ленно, но -непрерывно уменьшается, ¡через некото­
рое время исчезает совсем, а рассол становится 
щелочным. В производственных условиях, когда 
огурцы нужно хранить возможно дольше, (процесс 
брожения растягивают на несколько месяцев, ук­
ладывая ¡бочки в ледник или в подвал с возмож ­
но низкой температурой. (
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По окончании 'брожения бочки с  солеными 
огурцами-можно хранить в ледниках, в ледяных 
хранилищах, в подвалах без льда и в водоемах.
Ледники в конце зимы набивают льдом! с таким 
расчетом, чтобы его было достаточно для созда­
ния слоя между всеми бочками, заполняющими 
ледник до верха. Перед установкой бочек на полу 
ледника устраивают ледянуо подошву толщиной 
около 30 см. На этот .слой льда устанавливают 
бочки стоймя, рядами, отступив от стен на 30 — 
50 см.
Промежуток между стенами и бочками, а 
также все щели между бочквми плотно забивают 
мелким льдом. Когда вся подготовленная рло- 
шадь заполнится бочками, на уторы их кладут 
прокладки из досок, брусков и  т. п., на них уста­
навливают второй ярус бочек с Заполнением мел­
ким льдом всех свободны« мест. На втором яру­
се, тоже на прокладках, устанавдавается третий, 
верхний ярус.
При наличии в леднике свободного места и д о ­
статочном количестве пьда ж елательно ярусы 
отделить друг от друга ледяной прослойкой 
толщиной 10— 15 см. |На верхний ярус бочек на­
сыпают мелко битый лед слоем: 50— 70 см. Д ля
защиты от таяния лед 'закрывают соломой, мяки­
ной, опилками, стружками и Другими изолирую­
щими материалами.
При посоле огурцов ио нежинского способу 
хранение огурцов в  ледниках обязательно. В этом 
случае бочки (тоже ¡в несколько ярусов) уклады ­
вают на бок, а не устанавливают стойми.
Если возможно построить специальное пом ещ е­
ние для ледника, то лучше всего выбрать ледник 
канадского типа, в котором лед помещают в зак ­
рома, а бочки складывают отдельно штабелями, с 
проходами м еж ду ними. Уход и наблюдение за 
бочками в ледниках, канадского пиша значительно 
легче и удобнее, чем ® Обыкновенных ледниках.
Очень удобны для хранения со л ен ы е огу1рцов и 
Других овощей ледяные хранилища, .построенные 
по проекту инж. Крылова. Они строятся  на п о­
верхности земли с широкими входами; имеют про­
сторные камеры Для укладки бочек в  штабели с 
широкими 'проходами для осмотра бочек; пол, 
стены и потолок ледяные; температура все время 
держ ится ровная и низкая. В этих, хранилища« 
можно не только укладывать бочки, но и рабо­
тать.
При отсутствии или недостатке Ледников соле­
ные огурцы хранят в подвалах без льда. Такие 
подвалы долж ны1 быть глубокие, не менее 2— 3 м, 
сухие, темные. Подвалы без льда загруж аю т боч­
ками не ранее первой половины сентября. Бочки 
устанавливают в подвале в  таком' ж е порядке, как 
в  леднике. Температура хранении зимой долж на 
быть не выше + 2 ° .
Соленые огурцы можно хорошо хранить в ре­
ках, озерах и прудах. Д ля этого способа хранения 
следует отобрать крепкие бочки, не пропускаю­
щие воды и способные выдерж ать больш ое д ав ­
ление.
Глубина водоема на отведенном д ля  хранения 
бочек месте должна быть не менее 3 ¡^ . Вода
Должна быть чистая; нельзя допускать сюка в 
водоем фабричных -вод, нечистот и уличной во­
ды-— дождевой и снеговой.
Площадь, потребная для установки бочек, опре­
деляется из расчета, что объем) одной бочки на 
150 л  равен 0,6 м3 и что 1 т  соленых огурцов 
укладывается в 10 бочек по 150 л. Над погруж ен­
ными в воду бочками Должен быть слой воды не 
менее 1 м. П ри небольшом' количестве бочек в  
водоеме устраивают загородку из кольев, в кото­
рой бочки устанавливают в 2— 3 яруса. При зна­
чительном расстоянии от места 'хранения до  бере­
га бочки Подвозят к  загородке на плоту. Чтобы 
бочки не всплывали, на них после установки 
накладывают щ иты — решетки, на которых поме­
щ ается гру1з соответствующей тяжести. В каче­
стве груза можно использовать камни или 'бочки- 
сухотарки, наполненные песком.
При большом) количестве бочек их устанавли­
вают в  большие деревянные клетки, в которых 
погружают в  воду.
Д ля удобства установки бочек в клетки и  раз­
грузки их необходимо у берега установить пло­
ты и козлы. Главный плот шириной 2 м распо­
лагается  вдоль берега. С -него производится за­
грузка клетки. Он соединяется с берегом тремя 
плотами—шириной по 1 м (два крайних) и 2 м 
(средний). По этим' плотам подкатывают бочки 
для погрузки в клетку. У концов главного плота, 
¡перпендикулярно к нему, на забитых и -связанных. 
бревенчатыми рамами сваях укрепляют прочные 
козлы.
Они служат для подъема" клетки. К клетке прик­
репляют канат или стальной трос. Он проходит 
по блоку, закреплен ному на козлах, к во'роту или 
лебедке, установленным' на берегу. Клетку изго­
товляют в  виде ящ ика с прозорами в дне и стен­
ках. На дно и обвязку стенок употребляют брев­
на-толщиной 15— 18 см, стенки забирают в о б в я з ­
ке толстыми жердями. Клетки строят таких раз­
меров, чтобы уложить в них в 4—5 ярусов, от 200 
до  250 бочек. Длина главного плота определяется 
размерами клетки и Шириной двух козел.
К летку загружают с главного плота. Бочки сна­
чала устанавливают на дно Приподнятой клетки 
■плотно друг к  дру!гу. На (первый ярус устанавли­
вается (второй 'ярус бочек. Д алее клетку немного 
опускают в. воду, но так, чтобы бочки не всплы­
вали, и устанавливают следующие ярусы (до пяти, 
если позволяет глубина водоема).
'По окончании установки бочек 'верх клетки 
забивают -жердями или горбылями. Затем' клетку 
отводят от плота на место хранения. Клетку проч­
но прикрепляют канатами к кольям  на берегу. 
Д ля погружения в  'воду на верх клетки устанав­
ливают бочки-сухотарки и насыпают в них песок. 
Бочки с песком устанавливаю т в таком количе­
стве. чтобы После погружения клетки в  воду от 
верхнего яруса бочек до поверхности воды было 
50— 100 см. П еред морозами, при охлаждении, 
клетки от собственной тяж ести опускаются еще на 
30— 50 см и на этой глубине остаются в течение 
всего времени хранения.
Перед замерзанием водоема 'бочки с  песком  
снимают *с клеток.
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При хранении бочек, в прудах и озерах клетки 
могут оставаться в воде До таяния льда. При .»ра­
нении в реках 'бочки и  клетки необходимо вынуть 
из воды до иачала ледохода. В противном случае 
вмерзшие в  лед клетки с  бочками М'огут быть 
унесены во врем« ледохода. Зимой верхний ярус 
бочек может вмерзнуть в  лед. При выемке бочек 
их необходимо вырубать из льда. Нижние яруса 
бочек вытаскивают «з воды Кошками и баграми 
через вырубленную прорубь.
Разгрузка клеток весной после таяния льда 
производится у  главного плота„ к  которому под­
водится клетка. При этом клетка постепенно под­
нимается канатами при помощи лебедки.
Качество соленых огурцов определяется уже 
упомянутым! выше стандартом. П о качеству соле­
ные огурцы разделяются в зависимости от внеш­
него вида, строения, вкуса и запаха огурцов, а 
также в зависимости от содержания в рассоле 
соли и кислоты.
При засолке огурцов имеет место естественная 
убыль в весе, которая в  период брожении (спустя 
30 дней после засолки) составляет около 7,э/о веса 
свежих огурцов; во врем>я хранения естественная 
убыль не должна превышать следующих норм, 
установленных приказом! № 1177 НКТорга (в %  
от веса огурцов):
' Месяц
На складе, 
в подвале 
и т. п,
На леднике
О к т я б р ь ............................................ 0,5 0,2
Ноябрь ............................................ 0,4 0,2
Декабрь ............................................ 0,4 0,2
Янвлрь ................................................ 0,4 0,2
Ф е в р а л ь ............................................ 0,4 0,2
Март ................................................ 0,5 0,2
Апрель ............................................ 0,7 0,2
М а й .................................................... 1,5 0,2
Засолка помидоров
Подготовка тары производится так же, как при 
солении огурцов.
Сортируют помидоры по степени их зрелости. 
Соленые помидоры лучшего качества получаются 
из розовых плодов. Красные, вполне зрелые пло­
ды дают менее, прочную продукцию, так как у них 
часто лопается кожица и мякоть вытекает в рас­
сол. Наиболее ¡распространена засолка зеленых 
плодов, чтобы со!хранить и использовать ту часть 
урожая,, которая яе  может вызреть.
В засолку поступают только целые, здоровые 
плоды.
Мытье до полного удаления грязи, земли и пр. 
производится в чанах (в корзинках) или в проточ­
ной воде. При мойке помидоров не рекомендуется 
перемешивание ¡их веслами, чтобы не мять плодов. 
Укладка в тару и прибавка пряностей производят­
ся так же, как при солении огурцов. '
Рассол Д ля засолки зеленых и бурых 'помидоров 
готовят крепостью в 7° Боме, для засолки поми­
доров розовых и красны х— в 8— 10° Боме,
Остальные процессы проводятся так. же, как 
при солении огу1рцов.. Брожение заканчивается че­
рез 40—45 дней, содержание соли и кислотность 
соленых помидоров должны быть в таких преде­
лах:
1 сорт 2 сорт
Помидоры зеленые и бурые
Содержание с о л и ................................  3—5°Б 3—8°Б
Кислотность............................................ 0,75—1,2% 0,6—Г1,4-°/о
Помидоры красные
Содержание с о л и ................................  3—6°Б 3—8°Б
Кислотность................................... .. 1 ,0— 1,5%  1,0—2,0%
Количество рассола во всех случаях — 35—45л/о. 
Качество солены« помидоров определяется
ОСТ 5 744
стандартом
Засолка моркови '
В1 засолку идет морковь столовых сортов. Бот­
ву и зеленые головки обрезают, корни тщательно 
моют и режут на кусочки ¡в виде лапши или круж­
ками. Пряностей не употребляют. Рассол для за­
ливки приготовляется крепостью 5—6° Боме. В 
случаях необходимости засолки моркови,, заболев­
шей среди зимы, необходимо после обычной мой­
ки и чистки тщательно вырезать все больные мес­
та, затем вторично промыть морковь.
Засолка цветной капусты
Сначала с головки ¡цветной капусты снимают 
©се зеленые листья, затем: головку! разделяют на 
отдельные маленькие частицы. Все поврежденные 
места1 вырезают. Перед укладкой в  тару капусту 
бланшируют в  кипятке, остужают ® холодной во­
де и сушат на решетах. Пряностей при укладке 
в тару не применяют. Рассол готовят крепостью 
10— 13° Боме.
Засолка стручков фасоли
В засолку' идут молодые,, недозрелые стручки. 
Их очищают от волокон, моют и режут на кусоч­
ки не длиннее 1 см. Пряностей при засолке не 
употребляют. Рассол для заливки готовят кре­
постью! 5—6° Боме.
Засолка синих баклажанов
В засолку идут молодые, недозрелые плоды. Их 
моют, обрезают плодоножку и чашечку, -разреза­
ют пополам и укладывают в тару. Пряности не 
употребляются. Рассол для заливки готовится кре­
постью 7° Боме.
Употребляются, как соленые огу!рцы„ а также 
в борщ.
Засолка арбузов
Солят как зрелые, так и недозрелые, преиму­
щественно поздние столовые сорта. Перезрелые и 
больные плоды солить нельзя. Отсортированные 
по величине (мелкие д о  25 см, крупные свыше
7
25 см в диаметре) плоды моют обычным способом 
и накалывают в 10— 12 местах деревянными спи­
цами. П ряностей при засолке не применяют. Р ас­
сол готовят крепостью 8— 10° Боме.
Засолка (лука
Солят ¡преимущественно мелкие сорта. Сорти­
ровка лука производится но размерам), форме и 
I степени зрелости. Луковицы ¡чистят и  моют обыч­
ным способом!. При укладке :в тару прибавляется 
душистый перец и лавровый лис?. Рассол готовят 
крепостью ¡10° Боме.
Мож1но солить (зеленый лук-перо. Л ук моют,, 
удаляют поврежденные перья, режут ¡на куски. 
Рекомендуется (прибавка лаврового листа и. душ и­
стого ¡перца. При укладке в  тару лук пересыпают 
солью в количестве ¡2,5— 4,0°/о и тщательно трам­
буют, как при квашении капусты. П оверх лука 
накладывают подгнетный круг и 1гнет весом! в 
Ш’/о от веса лука.
.Засолка |лука-поррея
Производится таким ж е способом, как засолка 
лука-пера.
^Засолка редиса
В засолку идет свежий,, сочный, преимуществен­
но круглый розовый и красный редис. Ботву сре­
зают, корни моют и укладывают в  тару, (перекла­
дывая теми ж е  пряностями, что и при засолке 
огурцов. Рассол готовят крепостью ,10° Боме.
Засолка редьки
П роизводится так ж е, как  'засолка: |р-еди1са. П ро­
мыв редьку, с шее снимают кож у и реж ут на тон­
кие кусочки, столбики или кружки. Рекомен­
дуется употреблять пряностей несколько больше, 
чем! при солении других овощей.
Засолка тыквы |и дыни
Зрелый плод разрезают На куски, снимают к о ­
жу), удаляю т семена и волокнистую часть и блан­
шируют в кипятке. Пряностей при засолке не 
употребляют. Рассол готовят крепостью 10— 12е 
Боме.
.Засолка зелени
Подготовка к  засолке [зелени (щаВеля, шпината, 
молодой крапивы) состоит в обрезке корней, уда­
лении вялых, поврежденных, желтых листьев и 
тщательной мойке в нескольких сменных водах. 
Пряностей при засолке зелени не употребляют. 
Рассол готовят крепостью 5—6° Боме,
КВАШ ЕНИЕ ОВОЩ ЕЙ
Квашение — один из наиболее простых способоз 
консервирования овощей, применяемый для лучш е­
го сохранения овощей и для продления срока 
пользования ими. При всей простоте операции по 
переработке и малом количестве требуемых кон­
сервирующих веществ квашеные продукты обла­
дают высокими качествами.
\ . И з  всех овощей больше всего заквашивают бе­
локочанную капусту. Поэтому в  дальнейшем! опи­
сываются в се  операции по квашению капусты, а 
по поводу квашения других овощей приведены д о ­
полнительные указания.
Квашение основано на консервирующем дейст­
вии молочной кислоты. Как и  три солении ово­
щей, прибавляемая к  капусте соль вытесняет 
сахар из тканей в рассол, при брожении сахар пре­
образуется в молочную кислоту. Квашение отли­
чается от соления тем, что при квашении рассол 
содержит значительно меньше соли, чем при соле­
нии, а молочной кислоты образуется значительно 
больше. При солении консервирующим веществом 
являются соль и молочная кислота, а при кваш е­
нии — одна молочная кислота.
Сведения относительно организации пунктов для 
консервирования овощей и относительно применя­
емой тары (требования к качеству тары, подготов­
ка ее к загрузке овощами и пр.) приведены в 
статье «Засолка ов’ощей» на ’стр. 1.
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Соль, пряности и приправы
Соль прибавляют из расчета 25 кг на 1 т сырья 
<2,5°/о). Д ля квашения употребляют только столо­
вую соль, отвечающую требованиям стандарта 
ОСТ ,616. Из имеющихся в 1продаже сортов соли 
наиболее пригодны пермянка и славянка. По стан­
дарту на квашеную капусту обязательной припра­
вой является столовая морковь, тщательно обре­
занная, очищенная и мелко нарезанная на кусочки, 
кружки или столбики. Морковь прибавляют из рас­
чета 30 кг на 1 т сырья (3%). По требованию по­
требителя в качестве приправы могут быть прибав­
лены яблоки зимних сортов в  количестве 40— 60 
кг на 1 т, брусника, клюква, столовая свекла и не­
которые пряности, например, тмин (до 500 г), кори­
андр (200 г), перец черный (300 г), лавровый лист 
(300 ir) и  др. Приправы прибавляют к нашинкован­
ной капусте небольшими порциями равномерно, по 
мере наполнения тары, а пряности, «виду! мяло-го их 
количества, сначала смешивают ¡с солыо и.вместе 
с ней прибавляют к капусте при наполнении тары.
Качество сырья
Стандартом на квашеную капусту предусмотрено 
употребление преимущественно среднепоздних 
и поздних сортов. Они образуют плотные белые 
кочны о  большим1содержан-ием1!сахаристых веществ.
t
Квашеная капуста из таких сортов (получается 
белого или светлоянтарножелтого цвета, приятного 
вкуса. Н е допускается квашение ранних, свеже- 
ранних и средних сортов. У этих сортов кочны бо­
лее рыхлы, сильнее окрашены в зеленый цвет и со­
держ ат меньше сахаристых веществ. Квашеная ка­
пуста получается неодинаковой по цвету, часто 
с сероватым оттенком, несколько худшей по вкусу.
Обычно поступающую на склад капусту прини­
мают по товарным сортам. К первому сорту отно­
сят сформировавшиеся, цельные, здоровые кочны, 
зачищенные до плотно облегающих листьев и с  ко­
черыгой Длиной не более 1 см. Допускаются слег­
ка увядш ие, с трещинами в верхних листьях и под­
мороженные (не более трех слоев листьев). Ко вто­
рому сорту относят кочны с признаками первого 
сорта, среди них могут быть и кочны лопнувшие, 
рыхлые, с  прозеленью, зачищенные в местах за ­
грязнения, и поврежденные болезнями и вредите­
лями. Кочны! загнившие, запаренные и проросшие 
в квашение допускать нельзя.
Промерзшая капуста идет в квашение как не­
стандартная.
Подготовка капусты
Подготовительные операции начинаются с окон­
чательной сортировки. Капусту сортируют и по 
хозяйственно-ботаническим и по товарным сортам, 
чтобы отдельные дошники были заполнены одно­
родным сырьем, что обеспечивает высокое качест­
во квашеной капусты. За сортировкой следует за ­
чистка добела, т. е. среза,ние серых с прозеленью 
листьев, а также тщательное вырезывание загряз­
ненных, больных и поврежденных мест кочна. Сре­
занные 1здоровые серые и зеленые листья складыва­
ют отдельно. Некоторое количество их используют 
на покрытие сверху заполненной тары, а остальные 
заквашивают в отдельной таре для получения так 
называемой «серой» квашеной капусты.
Д алее обрезают кочерыгу вровень с к  очном и 
I надрезают ее накрест в глубину кочна или полно­
стью вырезают (при помощи специального свер­
лильного станка. Кочерыгу надрезают для того, 
чтобы1 измельчить грубую, плотную часть кочна; 
это обеспечивает более быстрое заквашивание ее.
Д алее кочны шинкуют или рубят. При шинкова­
нии капусту разрезают на длинные, узкие полоски. 
Чем уж е полоска, тем нежнее и высококачествен­
нее получается (продукт. (Стандартом предусмотре­
на ширина полосок у капусты первого сорта от 3 
до 5 мм и Второго сорта—не более 6 мм. Лучшие 
сорта шинкуют так, чтобы полоски были толщиной 
в 1,5— 2,0 мм. На больших предприятиях шинкова­
ние производят при помощи машин, на малых шин­
куют на ручных станках и даж е обыкновенными 
ножами. Шинковальные станки очень просты. Это 
доска с закрепленными на ней тремя ножами. По 
краям доски обычно закрепляю/г бруски с пазами, 
б которых перемещается ящик без дна. В ящик за­
кладываю т несколько кочнов и слегка прижимают 
их сверху. При движении ящика вдоль доски ножи 
срезают узкие полоски. Вместо шинкования ка­
пусту можно рубить на мелкие куски размером для 
первого сорта от 0,5 до 1 кв. см, для /Второго сор­
т а — не более 1,5 кв. см. Работа производится 
вручную тяпками, сечками и т. п. в деревянных
корытах. Из-за . малой производительности это! 
способ измельчения капусты применяют только на 
небольших предприятиях.
Шинковальные машины устанавливают возле 
дошников. Измельченная капуста из машины попа­
дает прямо в дошник. Капусту, шинкованную на 
досках иши-г июжами, а также (рубленную, ссыпают 
в лари для ¡перемешивания с  солью и 1при!правами; 
оттуда ее в корзинах переносят в дошники и боч­
ки.
В дошнике капусту посыпают солыо, перемеши­
вают с приправами и пряностями, тщательно раз­
равнивая и Плотно утрамбовывая. Трамбовать ка­
пусту надо настолько сильно, чтобы на поверхно­
сти ее выступил рассол и чтобы в дошнике не ос­
тавалось пусты х. мест и воздуха. ,Если воздух ос­
танется, брожение капусты идет неправильно. 
Вместо бактерий молочнокислого брожения сильно 
развиваются бактерии масляного брожения; капу­
ста приобретает горький вкус, неприятный запах и 
становится негодной к употреблению.
Описанным способом постепенно наполняют весь 
дошник или бочку.
Во время брожения капуста сильно оседает, и в 
дошнике появляемся неиспользованное пространст­
во. Д ля полного использования емкости дошника 
капусту накладывают ¡в него выше краев с  расче­
том!, что при осадке капуста опустится вровень с 
краями дошника. Д ля более ровной и удобной за­
грузки на дошник устанавливают насадку. Для это 
го берут чистые строганые доски длиной около 
1 м, устанавливают их возле стенки на капусту, а 
чтобы доски не рассыпались, стягивают их, как 
обручем, веревкой. Таким образом получается 
цилиндр без дна такого ж е диаметра, как дошник. 
В эту насадку накладывают капусту так же, как и 
в самый дошник, на 60—70 см выше краев пос­
леднего. На капусту укладывают слой шинкован­
ных или цельных серых листьев, а на них — под- 
гнетный круг и гнет весом до 10°/о от веса всей 
заложенной в дошник капусты. Капусту трамбуют 
в дошнике обычно ногами. Хотя эту операцию про­
изводят в чистой спецодежде и резиновых сапогах, 
но полностью соблюсти надлежащие санитарные 
условия при этом не удается. В последнее время 
стали применять более совершенный способ напол­
нения дошников капустой, без трамбовки. В пустой 
дошник перед наполнением наливают 35—70 ведер 
чистого доброкачественного рассола из другого 
дошника или раствор столовой соли крепостью в
2—3% . Затем постепенно закладывают в дошник 
шинкованную капусту, разравнивая1 ее граблями 
или гребком и погружая в рассол. Смоченная рас­
солом капуста падает на дно и укладывается д о ­
статочно плотно. При таком способе укладки не­
обходимость в трамбовке отпадает. Перед насыпкой 
в дошник капусту предварительно смешивают с 
солью, (приправами и |пряност'ями. ;По мере напол­
нения дошника рассол поднимается вверх. Загру­
женная капуста скоро начинает выделять сок, ко­
личество рассола увеличивается и часть рассола 
оказывается в излишке. В этом случае излишек 
рассола переливают в другой дошник. При этом 
способе дошник наполняют капустой до краев 
Насадку не ставят, так как при брожении капуста 
оседает очень мало. С в е р х у  капусту Закрывают,
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как обычно, слоем серых и зеленых чисто вымытых 
листьев и холстиной. Подгнетный круг наклады­
вается без гнета. Большим достоинством указан­
ного способа загрузки тары является полное уда­
ление воздуха из массы капусты, создание благо­
приятных условий для молочнокислого брожения и 
надлежащ ая чистота продукта.
Бочки и другую мелкую тару, употребляемую 
при квашении небольших количеств капусты, на­
полняют таким ж е способом, как и дошники.
Капусту укладывают постепенно, слоями, и тщ а­
тельно уплотняют. Капусту укладывают выше кра­
ев бочки горкой, на конус. Насадку ж е обычно не 
ставят. После брожения, когда капуста осядет, 
сверху зачищают ц  разравнивают, чтобы подгнет­
ный круг плотно закрывал всю поверхность ка­
пусты. Гнет накладывают весом от 5 до 10°/о веса 
заложенной капусты.
У Брожение капусты
При правильном наполнении и хорошем уплотне­
нии капусты она должна быть после накладки 
подгнетного круга и гнета покрыта слоем рассола. 
Если рассол вскоре не появляется, то сначала про­
буют увеличить гнет, а если это не помогает, д о ­
бавляют раствор соли крепостью 2,5—3,0% . При­
бегать к этому следует только в исключительных 
случаях.
Брожение капусты начинается сразу после на­
полнения тары. Интенсивность и продолжитель­
ность брожения зависят от температуры заквашен­
ной массы. При высокой температуре (25—30°) 
брожение заканчивается в 7—8 дней, при низкой 
температуре оно продолжается месяцами. В холод­
ных сараях капуста, заквашенная в середине ноя­
бря, бывает готова только к концу зимы.
Признаком брожения служит появление на по­
верхности рассола пузырьков газа. Количество га­
за постепенно увеличивается и образуется пена. 
Газы, выделяющиеся лри брожении, имеют непри­
ятный запах и ухудшают качество готовой продук­
ции. Д ля более быстрого и полного удаления га­
зов следует через каж дые 2—3 дня протыкать ка ­
пусту до дна тонким«, чистыми, гладкими ш еста­
ми (в дошниках) или палками (в бочках). Эту опе­
рацию следует производить до прекращения вы де­
ления газов. Накопляющуюся на поверхности пе­
ну также следует удалять. Брожение можно счи­
тать-законченным и капусту готовой к  употребле­
нию, когда она станет светлоянтарного цвета, 
упругой, хрустящей на зубах, 'приятного кислова- 
то-еолоноватогО вкуса, без горечи и с характерным 
для квашеной капусты запахом. Рассол должен 
быть светлый, слегка мутноватый, с содержанием 
соли от 1 до. 2,5°/» и молочной кислоты от 0,7 до 
2% . Свободно стекающего рассола в шинкованной 
капусте долж но б ы ть -10— 12%, в рубленной — 
12— 15%. Квашеная капуста по качеству делится 
на первый® Второй сорта. Признаки сортов'подроб­
но изложены в ОСТ 5746 на квашеную капусту.
Во время брожения капуста сильно оседает, по­
верхность становится неровной, верхний слой ка­
пусты приобретает .темнобурый цвет, и качество 
его становится низким. По окончании брожения, 
гнет и подгнетный круг снимают, очищают их от 
плесени,' слизи, остатков пены и пр., моют горячим
раствором соды, затем чистой водой. С поверхно­
сти капусты снимают слой серых листьев и бурую 
шинкованную капусту. Эта операция носит назва­
ние зачистки. Затем зачищенную поверхность вы­
равнивают и закрывают чистым мокрым полотном. 
Полотно ¡смачивают насыщенным раствором! соли и 
сильно отжимают. Поверх полотна накладывают 
подгнетный круг и гнет. При нормальной загрузке 
и правильном ходе брожения осадка в дошнике не 
превышает 20—30 см от края дошника.
Квашение чистыми культурами
Брожение капусты является результатом дея­
тельности бактерий молочнокислогО брожения. 
Бактерии этого вида попадают в дошник вместе с 
капустой при загрузке тары. Но одновременно с 
полезными и необходимыми бактериями попадают 
бактерии и других видов, которые значительно из­
меняют и ухудшают качество готовой продукции.
Д ля получения квашеной капусты высокого ка­
чества применяют квашение чистыми культурами 
бактерий молочнокислого брожения. Бактерии это­
го вида размножаются в чистом виде в лаборато­
риях микробиологии, откуда заинтересованные 
учреждения и предприятия могут получать их в 
виде закваски. Введение при загрузке дошника не­
большого количества чистой культуры обеспечи­
вает получение квашеной капусты значительно бо­
лее высокого качества, чем обычно, более прият­
ного вкуса и. запаха, с большим' (содержанием) вита­
минов. При брожении с чистыми культурами обра­
зуется одна молочная кислота, без промежуточных 
и побочных продуктов, период брожения значи­
тельно сокращается.
Приготовленная в институте или лаборатории 
микробиологии закваска, так называемая «предва­
рительная культура», имеет вид мутной жидкости. 
При хранении в прохладном месте она сохраняет 
свою силу в течение одного месяца.
При использовании чистых культур для кваш е­
ния капусты каж дое хозяйство может на месте 
приготовлять из «предварительной культуры» тре­
буемое количество ¿ т а к  называемой «рабочей за­
кваски». Обычно расчет количества «рабочей за ­
кваски» и способ ее приготовления указываются ин­
ститутом, изготовляющим предварительную культу­
ру, и высылается в виде инструкции вместе с чи­
стой культурой. В качестве примера можно приве­
сти способ приготовления рабочей закваски из 
культуры, разводимой Институтом сельскохозяй­
ственной микробиологии в Ленинграде.
Рабочей закваски требуется около 0 ,5%  от ,ве- 
са шинкованной капусты, т. е. 4—5 л на 1 т капус­
ты,, или на дошник в 20т около 100 л. Закваску 
готовят на капустном отваре. Д ля этого берут на 
1 л воды 100 г шинкованной Доброкачественной 
капусты и 100 г я’чменной или пшеничной муки. 
Отмеренное количество воды наливают в котел, а 
капусту, смешав с мукой, насыпают в чистый ме­
шок и опускают в котел, подвесив его так, чтобы 
он не касался стенок и дна котла. Затем постепен­
но нагревают до кипения воду и кипятят в течение 
I часа. Нужно следить, чтобы во время кипения 
мешок был покрыт водой. Изредка мешок повора­
чивают. По окончании кипения мешок вынимают 
из котла, дают жидкости стечь и смесь слегка от-
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жимают. Отвар, остающийся в котле, долж ен быть 
чистым, без частиц муки и капусты. При засоре­
нии его необходимо процедить. Затем отвар изме­
ряют, доливают водой до требуемого количества и 
переливают в чистую тару (бочки, бидоны,
бутыли). Наконец, отвар охлаждают до 35° 
и прибавляют к нему часть полученной пред-. 
варительной культуры из расчета 1°/в от заготов­
ленного отвара, т. е. по ,10 куб. см культуры на 
1 л отвара или I л  культуры на! 100 л отвйра 
предварительной культуры. Приготовленный таким 
способом отвар .плотно закрывают и выдерживают 
двое суток при температуре 16—30° для созрева- 
цнм.
Готовая к употреблению рабочая закваска имеет 
желтоватый цвет, приятный запах, кислый вкус 
(кислотность по Тернеру 40— 100°). Рабочая заквас­
ка сохраняет силу не более 3—4 суток; если в те­
чение этого времени она почему-либо не исполь­
зуется, то необходимо приготовить новую порцию.
В дошник рабочую закваску вносят при помощи 
садового опрыскивателя или лейки с сеткой, равно­
мерно орошая капусту закваской во время наполне­
ния дошника. Д ля более ровного распределения за­
кваски рекомендуется разметить дошник по высо­
те на несколько равных частей и, разделив заквас­
ку на такое ж е количество частей, вносить эти ко­
личества закваски постепенно, по заполнении каж ­
дой размеченной части дошника капустой. Так, 
дошник на 20 т размечают на 20 частей по одной 
тонне каж дая и по наполнении капустой каждой 
части вносят 5 л закваски.
В остальном меры ухода за капустой те же, что 
при квашении обычным способом.
Механический гнет
Д ля устройства гнета обычно используют круп 
ные, тяж елые камни твердых пород, не растворя­
ющихся в рассоле. Песчаники и известняки для 
гнета не годны. Но такой гнет трудно содержать 
в надлежащей чистоте, трудно равномерно его рас­
пределять на подгнетном круге и неудобно пере­
мещать для выравнивания давления при осадке. Не 
всегда удается найти достаточно твердые камни. 
Поэтому часть камней растворяется в рассоле, а 
нерастворившкеся песчинки смешиваются с капу­
стой, тем самым ухудш ая качество продукции. Ч то­
бы устранить эти недостатки, рекомендуется при­
менять механический гнет. Он состоит иэ1 трех 
длинных, толстых горизонтальных и двух корот­
ких вертикальных брусьев.
Д ва длинных бруса сечением 12 X  15 см уклады ­
вают на подгнетный круг на расстоянии 1/з диамет­
ра дошника друг от друга; они должны лежать 
поперек досок круга и захватывать все доски; 
между концами брусьев и стенкой дошника остает­
ся зазор в 3—4 см. На середине каж дого бруса 
устанавливают в шип короткую стойку с двумя 
подкосами тоже в шип. Высота такой , стойки, 
примерно, 70—85 см». На стойки накладывают опять 
в шип третий длинный брус сечением 20X 20 см. 
Длина этого бруса на 100— 150 см больше диамет­
ра верха дошника, поэтому концы бруса высту­
пают за стенки дошника. В них просверлены вер­
тикальные сквозные отверстия, сквозь которые
проходят болты ¡с винтовой нарезкой. Длина, бол­
та 70—.100 см, длина винтовой нарезки 50—70 см, 
толщина болта 2,5—3,2 см. В верхней ;части дош ­
ника, «а наружной стороне, закреплены лужеными 
болтиками симметрично расположенные две скобы, 
к которым прикрепляются болты, проходящие 
через верхний брус ,гнета. Нажим гнета достигает­
ся навинчиванием на болты гаек с шайбами. ,
В некоторых случаях скобы для крепления 
натяжных болтов крепят не к стенкам дошника, а 
к полу. Н атяж н ее  болты при этом делают более 
длинными.
Хранение квашеной капусты
По. окончаний брожения, которое в целях полу­
чения высококачественной продукции желательно 
проводить при ^золее высокой температуре, гото­
вую продукцию следует держ ать при пониженной 
температуре. Наиболее благоприятной температу­
рой хранения является температура от 0 до + 3 ° . 
При более высокой температуре качество квашеной 
капусты резко снижается. При квашении в бочках 
последние пом ещ аю т. I. в отдельные хранилища, 
подвалы и ледники. Если бочки закрыты подгнет- 
ным кругом, то, уменьшив вес гнета, примерно, на­
половину, бочки устанавливают в один ряд. Если 
же бочки наполнены капустой, квашенной в дош ­
никах, и верхнее днище вставлено наглухо, то их 
в хранилище можно укладывать в штабели. Бочки 
из древесины мягких пород можно укладывать в 
четыре яруса, бочки из древесины твердых пород— 
в шесть ярусов. Бочки укладывают на бок втулоч­
ными отверстиями кверху и с  прокладками из д о ­
сок между ярусами. При хранении бочек в ледни­
ках на первый ярус укладывают слой льда тол ­
щиной около 50—60 см. Последний ярус засыпают 
льдом на 50—70 см и укрывают его изолирующими 
материалами (опилки, солома . и т. п.) толщиной 
в 50—70 см.
Иногда в траншеях хранят бочки с заквашенной 
капустой. В этом складе котлованы! роют шири­
ной в две бочки, уложенные днищами одна к 'дру­
гой, глубиной — с расчетом положить бочки на 
бок в 3—4 яруса; длина траншей произвольна. 
Сверху бочки в траншеях закрывают тонким слоем 
соломы, матами или другими материалами, поверх 
которых с наступлением морозов насыпают слой 
земли толщиной в 85— 100 см.
П ерекладывать квашеную капУсту из дошников 
в бочки не рекомендуется. Переложенная капуста 
хранится хуже. Поэтому при длительном хранении 
рекомендуется оставлять капусту в той таре, в ко ­
торой она заквашивалась. При надлежащем уходе 
она может храниться в хорошем состоянии 2 года 
и больше. На длительное хранение отбирают совер­
шенно исправные, гарантироваиные от течи дошни­
ки с Капустой высокого качества. П о окончании 
брожения их зачищают обычным способом; с на­
ступлением холодной погоды и выпадением снега 
с них снимают, примерно, половину гнета и засы­
пают чистым снегом на 100— 150 см. Снег должен 
закрывать не только дошник, но и прилегающую 
к нему площадь, чтобы капуста не .промерзла1. В 
таком виде дошник остается на всю зиму, если 
продукция, заключенная в нем, долж на быть pea-
лизована весной. И течение зимы ведется наблю­
дение за снею вым укрытием; снег оправляют, под­
сыпают, выравнивают при сдувании, оттепелях и 
ме гелях.
При хранении квашеной капусты в дошниках в 
течение лета необходимо после схода снега, с на­
ступлением теплой весенней погоды, снять с дош ­
ника ! гнет, (подгнетный (.круг 1в колстину! и  тщ а­
тельно промыть их, виутри дошник следует очистить 
от плесени' и тщательно протереть чистыми мокры­
ми тряпками. Верхний слой капусты надо зачистить, 
т. е. снять испорченную капусту, разравнять по­
верхность и посыпать слоем' соли толщиной до 
5 см. Затем дошник надо снова • закрыть тканью, 
уложить подгнетный круг и гнет более легкий, чем 
прежде. Рассол должен стоять все время выше 
подгнетного круга. Если рассол не выступи'т, то 
обязательно следует добавить доброкачественный 
рассол из 1 других дошников или раствора соли 
крепостью ‘в 3% . Сверху дошник необходимо за­
крывать от пыли и мух чистыми рогожам«, перио­
дически осматривать их и снимать плесень.
Разгрузка дошников
При разгрузке дошника прежде всего удаляют с 
поверхности капусты рассол. Затем тщательно про­
тирают края дошника мокрыми тряпками, снимают 
гнет, подгнетный круг и холстину и зачищают 
верхний слой капусты добела, удаляя слой серых 
листьев и испортившуюся шинкованную капусту. 
Из полного дошника сначала перекладывают капу­
сту чистыми вилами непосредственно в бочки. К ог­
да уровень капусты в дошнике понизится настолько, 
что перекладывание становится неудобным', капу­
сту сначала накладывают в бадьи и уж е из Них пе­
рекладывает в бочки. Капусту укладывают в боч­
ке так ж е плотно, как она лежала в дошнике. В 
бочке должно быть нормальное количество рас­
со л а — около 12%  к весу капусты. Если его в боч­
ке меньше, доливают рассол из дошника до нормы. 
Бочки наполняют с таким расчетом, чтобы после 
вставления дна в них не оставалось свободного 
пространства.
Когда вся капуста и остатки рассола выгружены 
из дошника, его тотчас обмывают внутри -горячей 
водой и весной стенки дошника покрывают ¿-про­
центным раствором извести для предохранения о г 
плесени и почернения. /
Отходы и убыль при переработке и хранении
Приказами и постановлениями Наркомторга уста­
новлены наибольшие допустимые количества от­
ходов и убыли при квашении капусты. Они состав­
ляют в процентах от веса сырья:
Отходы на зачистку — до 12%, на вырезку ко­
черыг—до 15,%, на овершье—до 0,75% . Естест­
венная! убыль за период брожения — до 17%. 
Естественная убыль при хранении в дошниках, в 
подвалах и хранилищах за период ноябрь — апрель 
включительно — по 0,5%  в месяц, за май — 1,0%, 
за июнь и июль — по |1,5%; при хранении в бочках 
на складах, подвалах, хранилищах; за ноябрь — 
0,5%, ( за декабрь — 0,4% , за январь — март по 
0,3%  в месяц, за апрель 0,5%, за май — 0,&%, за 
июнь и июль — по 1,5%; при хранении в бочках на 
ледниках: за I ноябрь — май по 0 ,2%  в месяц, за
июнь 0Д % , за июль 0,4%,
Квашение капусты цельными кочнами
Назначенную для квашения цельными кочнами 
капусту подготовляют так же, как и для шинко­
вания. Отбирают более плотные, здоровые кочны; 
тщательно зачищают их добела, кочерыги обрезают 
вровень с кочном. Мелкие кочны укладывают 
цельными, крупные разрезают пополам или над­
резают накрест по длине кочерыги. Дошник на­
полняют двумя способами.
По -первому способу кочны укладывают плотно 
друг к другу до верха дошника и накладывают 
подгнетный круг и гнет обычного веса. Затем ка ­
пусту заливают раствором соли крепостью в 6% . 
Прибавление приправ и пряностей при этом спосо­
бе загрузки необязательно, но при желании их 
можно положить в таком же количестве, как в 
шинкованную капусту.
По второму способу кочны укладывают рядами 
с переслойкой шинкованной или рубленной капу­
стой в следующем порядке. Сначала укладывают 
цельные кочны в 1—3 ряда; на них насыпают 
слоем- около 20 см шинкованную или рубленную 
капусту, смешанную с  нормальным количеством 
соли, приправ и пряностей. Этот слой уплотняют, 
как при загрузке шинкованной капусты. Затем на 
него укладывают второй слой цельных 1кочнов, 
которые сверху засыпают вторым слоем шин­
кованной капустьи. Так постепенно наполняют весь 
дошник до верха. Поверх последнего слоя шинко­
ванной капусты настилают слой серых или зеле­
ных листьев и на них накладывают подгнетный 
круг обычного веса. Заливка рассолом или раство­
ром соли в данном случае не требуется. Ход бро­
жения и продолжительность его такие же, как  для 
шинкованной капусты. 1
Квашение серой капусты
Все зеленые и серые листья, снятые с кочна при 
зачистке, сортируют, вырезают все больные места. 
Затем листья тщательно промывают и рубят, обычно 
сечками. В качестве приправы прибавляют наре­
занную кусочками морковь в количестве до 3 %  от 
веса листа. Соли берут до 3,0—3,5% . Приготов­
ленную таким образам серую капусту загружают в 
отдельные бочки или дошники. Смешивать ее с 
шинкованной или рубленной белой капустой не ре­
комендуется. Способ наполнения бочек и дошни­
ков, величина гнета, ход брожения серой капусты 
такие ж е, как при квашении шинкованной белой 
капусты. Готовая продукция отличается серы м>, 
темным цветом и большей жесткостью и грубо­
стью, чем у квашеной белой капусты. Квашеная 
серая капуста при правильном уходе сохраняется 
не менее длительное время, чем белая капуста.
Квашение капусты ранних сортов (
Д ля длительного хранения квашеной капусты и 
получения продукции высокого качества рекомен­
дуется заквашивать капусту 1поздних сортов. Но 
в ряде случаев оказывается необходимым квасить 
и ранние сорта капусты. Подготовка к квашению 
ранней капусты ведется так же, как и подготовка 
капусты поздних сортов. Приправы и пряности 
употребляются в таком ж е количестве, как для 
поздних сортов. Но количество соли следует уве­
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личить до 3—4%». Брожение ранней капусты идет 
так же, как брожение поздней. Готовая 'продукция 
менее стойка, хранить ее необходимо на леднике 
при температуре 0е. Прочие правила ухода одина­
ковы с  правилами ухода за квашеной капустой 
поздних сортов.
Квашение подмороженной капусты 1
Подмороженные кочны медленно и постепенно, 
в течение нескольких дней, доводят до температу­
ры рабочего помещения. К квашению подморожен­
ную капусту подготовляют так же, как свежую. 
Приправы и пряности добавляют в обычном соот­
ношении к количеству заквашиваемого сырья. Ко­
личество соли необходимо увеличить до 3—4%. 
Период брожения должен быть возможно корот­
кий. Д ля этой цели следует повысить температуру 
помещения, где поставлены для брожения бочки. 
Готовая продукция длительного хранения не вы­
держивает.
Квашение свеклы столовой
Подготовка свеклы начинается с отбора здоро­
вых, сочных корнеплодов с темной, неогрубевшей 
мякотью. У отобранных корней плодов тщ а­
тельно обрезают ботву, тонкие концы !(хвосты) и 
мелкие корешки, мочку. Затем корни моют в спе­
циальных машинах или вручную в кадках и коры­
тах. Вымытые корни укладывают в бочки неочи­
щенными, или предварительно сняв с них кожицу. 
Очищенные корни немедленно заливают рассолом, 
так как без рассола они на воздухе темнеют. Под­
готовка бочек обычная, как для квашения капус­
ты. Рассол приготовляют крепостьк? 3—4%.
Корни укладывают в таре плотно, крупные кор­
ни разрезают пополам, приправы и пряности не 
прибавляют. Поверх свеклы накладывают подгнет- 
ный круг, а на него небольшой гнет. Рассола на­
ливают в таком количестве, чтобы свекла была 
покрыта слоем, примерно, в 10 см. Брожение 
свеклы идет так же, как брожение капусты. При 
температуре 15— 16° оно протекает в 10— 15 дней; 
готовая свекла становится бледнее, мягче, рассол 
же приобретает приятный кислосладкий вкус и 
темнокрасный цвет. Рассол при правильном бро­
жении должен содержать до 0,75— 1,2%  молоч­
ной кислоты. Он известен как напиток под назва­
нием «свекольный квас» и идет в борщ для  подки- 
сления. Качество такого кваса 1 значительно улуч­
шается при добавлении к столовой свекле 10— 15% 
сахарной свеклы.
Уход за готовой продукцией состоит в удалении 
появившегося на стенках бочки и поверхности рас­
сола ¡плесени, в поддержании в&Сок’о'по ' уровня
рассола, чтобы свекла была все время покрыта 
рассолом, и создании необходимой для длитель­
ного хранения температуры от 0 до + 5 ° .
Квашение моркови
Подготовка моркови, загрузка ее в тару, уход 
во время брожения и хранение готовой продукции 
такие же, как для столовой свеклы. I
(Квашение синих баклажанов
I
Д ля квашения отбирают зрелые, здоровые, соч­
ные, без гнили и не помятые плоды. Подготовка 
плодов заключается в удалении плодоножки и 
мойке. Затем плоды, если их квасят без фарша, 
разрезают по длине пополам и укладывают ряда­
ми в бочки. Ряды разделяют переслойкой из 
эстрагона из расчета 2,5 иг на 1 000 кг баклажан 
и посыпают солью из расчета 2,5%  от веса сырья. 
Последний, верхний, ряд посыпают солью и накры- 
вают слоем эстрагона.
При квашении баклажан в фаршированном ви­
де плод по длине надрезают только с одной сто­
роны. Обе ¡половинки раскрывают и наполняют 
овощным фаршем в количестве не меньше 40%  от 
веса баклажана.1 Состав фарша: морковь 50%,
петрушка (корень) 28% , сельдерей 1(корень) 15%, 
петрушка ¡(зелень) 2,%, лук сладкий 5%, соль сто­
ловая 2,5(%  (от веса фарша). Овощи для> фарша 
тщательно! моют, отбирают только зрелые и здоро­
вые, мелко рубят и перемешивают.
Наполненные фаршем половинки соединяют вме­
сте, чтобьи не высыпался фарш, и !в таком виде 
укладывают в бо«ку так ж е, как и не фарширо­
ванные.
Через 12 часов на баклажаны накладывают под- 
гнетный круг и гнет весом 5%  от веса загружен­
ного сырья. Брожение идет так же, как брожение 
капусты; продолжительность его при температуре 
15— 16° около 14 дней. Уход за продукцией обыч­
ный. При правильном брожении в рассоле готовой 
продукции должно быть 1,2— 1,5% молочной кис­
лоты. Длительное хранение квашеных баклажанов 
проводится при температуре 2—-5° выше нуля под 
гнетом, чтобы верхний ряд баклажанов был по­
крыт рассолом.
■Квашение сладкого салатного перца
Д ля квашения необходимо отбирать недозрелые, 
но здоровые и сочные плоды. Плод наполняется 
овощным фаршем в  количестве 60Р/о от веса пер­
ца. Все прочие операции по переработке и хране­
нию такие же, как при квашении синих баклаж а­
нов.
КВАШЕНИЕ БОТВЫ-»ОВОЩЕЙ
Корнеплоды вместе с урожаем корней дают в 
качестве побочного продукта ботву в количестве 
около 50%  от урожая корней.
Ботва овощей обычно не использовалась и про­
падала на полях как отброс, в лучшем случае шла
I*.
на корм скоту. М ежду тем ботва овощей — цен­
ный продукт питания. Она содержит углеводы, 
белковые вещества, минеральные соли, полезные 
лля человеческого организма. Кроме того, вита­
минов, имеющих исключительно важное значение
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для здоровья человека, в ботве многих овощных 
к у л п vd значительно больше, чем в самых корне­
плодах.
В свежем виде можно использовать лишь не­
большую часть ботвы. Необходимо обеспечить со­
хранность ботвы и для использования' ее в зимнее 
время.
Летнюю ботву, получаемую при прорывках кор­
неплодов, легко можно высушить на ¡солнце, в 
летние месяцы.
Большие количества ботвы, , остающейся при 
уборке урожая корнеплодов, бываем (уже затруд­
нительно высушить в прохладное, сырое осеннее 
время.
Простым способом заготовки ботвы ! овощей 
впрок и сохранения ее в больших количествах яв ­
ляется способ квашения. -
Ботву овощей квасят так же, как капусту. П о­
добно квашеной капусте, квашеную 6oTBiy можно 
употреблять в пищу в натуральном виде, а также 
использовать д л я ' приготовления первых и вторых 
блюд обеда: 1
При квашении ботвы улучшается ее вкус, по­
вышается усвояемость и увеличивается питатель­
ная ценность продукта.
Химический анализ, проведенный НИИОХ, пока­
зал, что по содержанию питательных веществ ква­
шеная ботва овощ ей не уступает квашеной бело­
кочанной капусте.
Можно заквашивать ботву свеклы, столовой и 
сахарной, редиса, репы, брюквы, моркови. Наилуч­
шие по вкусу квашеные продукты получаются при 
квашении ботвы )свеклы, столовой и сахарной. 
Ботву других овощей следует заквашивать в сме­
си с ботвой свеклы.
Посевы столовой ¡свеклы в 1940 году занимали 
в СССР около 86 тысяч га, что, при невысоких 
сборах ботвы в ' 50 ц с га, составит около 430 ты­
сяч тонн продукции. Использование для квашений 
только 10%  ботвы даст дополнительно 43 тысячи 
тонн доброкачественной квашеной продукции, пол­
ноценной в отношении содержания как витаминов, 
так и основных усвояемых питательных веществ.
Использование ботвы сахарной свеклы, а также 
других овощей намного увеличит указанную циф- 
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Квашение ‘представляет 'собой биологический спо­
соб консервирования. Процесс квашения осноЬан 
на молочнокислом брожении, которое вызывается 
дрожжами и молочнокислыми бактериями. Молоч­
нокислые бактерии переводят сахар в молочную 
кислоту, которая является консервирующим вещ е­
ством, предохраняющим продукт от гнилостных 
бактерий (см!, от. ¡«К'вйшение овощей», стр. 8).
Чем больше молочной кислоты образуется и чем 
быстрее происходит ее образование, тем лучше со­
храняется квашеный продукт. Д ля развития дрож ­
жей и молочнокислых бактерий нужен сахар, по­
этому ботва овощей, содержащая больше сахара, 
лучше заквашивается. Так, ботва свеклы, сахарной 
и столовой, более сахаристая и более сочная, чем 
ботва других овощей, заквашивается легче и бы­
стрее и дает продукт с большей кислотностью. 
Чтобы увеличить сахаристость заквашиваемого 
продукта, к ботве ' следует добавить небольшое 
количество (5— 10% ) шинкованных корнеплодов: 
свеклы, столовой и сахарной, моркови, капусты.
Это значительно улучшает процесс квашения, 
вкус и сохранность продукта.
Заквашивая ботву вместе с различными корне­
плодами, можно заготовлять разнообразные полу­
фабрикаты для употребления в натуральном виде 
в качестве салатов и гарниров, а также для щей, 
борщей, тушеных солянок.
Как показали опыты НИИОХ, наиболее вкусные 
квашеные продукты получались при заквашивании 
овощных смесей в следующих соотношениях':
а) Ботвы свеклы, столовой и сахарной, поровну 8 частей 
Шинкованных корнеплодов (свеклы, моркови, 
п е т р у ш к и ) ................................................................  2 ,
б) Ботвы столовой и сахарной свеклы поровну 7 „
К а п у с т ы ................... '................................................  I „
Ш инкованных кюрнеплодов (свеклы столовой, 
сахарной и м о р к о в и )............................................. 1 „
Молочнокислое брожение происходит при отсут­
ствии воздуха (в анаэробных условиях).
Сочная ботва'овощ ей, сразу даю щ ая под гнетом 
много сока, заполняющего все промежутки и вы­
тесняющего воздух, квасится лучше менее сочной. 
Поэтому при уборке овощей необходимо сохра­
нять ботву свежей, не давая ей увядать, и быст­
рее ее заквашивать.
Испытания показали, что при квашении доста­
точно употреблять от 1%  до 2%  соли. Лучший 
квашеный продукт получался с 2—3 %  соли. При 
квашении ¡с 0,5— 1%  соли на вкуй чувствуется не­
который недостаток соли.
Соль является не только консервирующим ве­
ществом, обеспечивающим! длительное хранение 
квашеного продукта, — при 1 перемешивании со 
свежей ботвой она способствует также вы деле­
нию ббльшего количества сока и усиливает диф ­
фузию сахаров, что обеспечивает лучшее закваши­
вание.
Квашение ботвы овощей производится следую ­
щим образом. Д ля получения хорошего квашеного 
продукта ботва должна быть Свежей, не увядшей. 
Ботву перебирают и удаляют желтые, подгнившие 
и засохшие листья. Затем ботву промывают водой 
для удаления песка и земли, тщательно следя за 
тем, чтобы не осталось земли на черенках листьев 
После того как с чисто вымытой ботвы стечет 
Еода, ботву шинкуют ножом или рубят сечками, 
как капусту. Д ля измельчения ботвы в больших 
количествах можно применять шинковальные м а­
шины.
Нарезанную богву укладывают в тару и пере­
сыпают солью в количестве, указанном выше 
(в среднем 2%).
При наполнении тары ботву тщательно пере'ме- 
ши1в1агот с солью и плотно утрамбовывают, чтобы 
скорее выступил сок. Плотно наполненные ботвой 
бочки сверху покрывают чистыми, зелеными л и ­
стьями капусты- или полотняной тряпкой и дере­
вянным кружком), поверх которого кладется гнет 
(чисто вымытый булыжник) весом в 5— 10% от 
веса ботвы.
Важно, чтобы у краев кружка быстро появился 
рассол. Если рассола недостаточно, то  тяж есть 
гнета необходимо увеличить, если из-за ма­
лой (Сочности ботвы раооод все ж е не выступает, на­
до добавить двухпроцентный раствор соли в та­
ком количестве, чтобы он| ¡покрывал поверхность 
ботвы. Появление пены и пузырьков газа на по-
14 ' f
верхности рассола является признаком начавшего­
ся брожения. \
Во время брожения образуется газ с неприятным 
запахом (сероводород), для удаления которого н^- 
до (каждые 3—4 дня) протыкать ботву до дна' 
бочки заостренным* колышком. Пену и появляю­
щуюся плесень надо удалять, обтирая края бочки 
и кружок чистой тряпкой, чтобы препятствовать 
развитию уксуснокислых бактерий1, ухудшающих 
качество продукта.
При температуре 10— 14° процесс брожения 
заканчивается в течение месяца, Ботва становится 
хрустящей, приобретает приятный, кислый вкус и 
своеобразный аромат.
Хранить заквашенную продукцию надо в холод­
ном месте с температурой от 0 до 3°. При хране- . 
нии надо следить за чистотой поверхности рассо­
ла, 'периодически обмывая круж ок и гнет.
¡Квашеная ботва может найти применение в при­
готовлении разнообразных кушаний.
КОНСЕРВИРОВАНИЕ ОВОЩЕЙ В ГЕРМЕТИЧЕСКИ  
ЗАКРЫ ТО Й Т А РЕ
Продукты, приготовленные для употребления в 
пищу, т. е. вареные, жареные, тушеные *и т. п., 
будучи защищены от воздействия '< гнилостных 
бактерий и доступа воздуха, долго сохраняются в 
хорошем состоянии. Практически консервирование 
достигается путем укладки обработанного продук­
та в герметически закрываемую тару и кратковре­
менного прогревания продукта до температуры, 
убивающей гнилостные бактерии.
Консервирование свежих овощей в герметически 
закрытой таре долго считали не рентабельным!, 
ввиду хорошей лежкости большинства из них. Но 
некоторые овощи, как томаты, цветная капуста 
и т. п., не выдерживают длительного хранения. Их 
обычно перерабатывают — квасят, солят, варят и 
приготовляют пюре. При этом вкус и запах ово­
щей изменяются иногда довольно' сильно.
Чтобы регулярно снабжать пйЬребителей 'све­
жими овощами в течение круглого года и сохра­
нять качество овощей, в особенности нележких, 
Необходимо их консервировать. Способ консерви­
рования свежих овощей не сложен и может быть 
осуществлен ; без специальных построек и обору- 
дования; , ] 1 1 :
Производство упрощается при использовании 
стандартной тары. Д ля снабжения индивидуаль­
ных хозяйств можно применять стеклянные кон­
сервные банки емкостью' */*’ литра с внутренним 
диаметром горла в 6,2 см. Банки этого размера 
удобны тем, что после вскрытия содержимое их 
используется за 1—2 раза1 и не успевает испор­
титься. Д ля столовых, буфетов и других учреж де­
ний общественного питания рекомендуется исполь­
зовать трехлитровые баллоны с таким) (же диаме­
тром горла (6,2 см).
В случае консервирования томатов в банках и 
бутылях большой емкости, при расходовании про­
дукта в обычных количествах томаты остаются 
долго открытыми для доступа наружного воздуха. 
Это способствует быстрой .порче томатов. К стек­
лянным банкам и баллонам изготовляются специ­
альные металлические луженые и лакированные 
или стеклянные крышки. Чтобы герметически за­
крыть банку, у края ее горла делается бортик, а 
на крышку надевается резиновое кольцо. Это коль­
цо опирается на бортик и достаточно плотно заку­
поривает байку и баллон. Чертежи* горйа1 банки и 
крышки показаны на рисунке.
Ниже приведено подробное описание консерви­
рования томатов. Консервирование других овощей 
мало отличается от консервирования томатов.
Д ля консервирования отбирают зрелые, совер­
шенно здоровые, не помятые и не поврежденные 
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вредителями плоды, по возмЬжности, одинакового 
размера, чтобы лучше использовать тару.
У плодов удаляют плодоножку. Томаты моют в 
кадках, корытах, в сменной ¡воде или струями во­
ды (в машинах душевого типа).
Чистые плоды небольшими порциями по 
3—-5 кг — укладывают в корзинки, которые опу­
скают 'в кипяток на ’/(—Уз минуты. Плоды круп­
ные и средней величины разрезают затем пополам 
и снимают кожицу. Если кожица снимается плохо, 
плоды надо выдерживать в кипятке дольше. М ел­
кие плоды можно не разрезать, но целые плоды 
укладываются в банке не плотно, и ’емкость тары 
используется только на 55% , тогда как при уклад­
ке половинками использование емкости достигает 
70% . Кожицу ¡снимают, чтобы удалить м)алопита-
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тельные части плода и придать продукции лучшии 
внешний вид.
Плоды, консервированные в кожице, имеют ма­
лопривлекательный вид из-за растрескивания и 
морщинистости кожицы.
Очищенные половинки и целые плоды для уплот­
нения ткани опускают в насыщенный известковый 
раствор на 3—5 минут. Раствор готовят следую ­
щим образом. В ведро насыпают гашеной извести 
или известкового теста, примерно, I—2 кг. Затем 
до верху наливают воды. Известь тщательно раз­
мешивают, через некоторое время один — два ра­
за перемешивают и дают осадку отстояться. П ро­
зрачный раствор, который и является насыщенным 
раствором известковой воды, сливают. В одной 
порции известкового раствора укрепляют 3—4 пор­
ции томатов, затем известковую воду сменяют.
Обработанные таким путем гглоды тщательно про, 
мывают в чистой воде для удаления извести, з а ­
тем аккуратно и плотно укладывают их в тщ атель­
но вымытые банки или баллоны.
Плоды, разрезанные на половинки, укладывают 
выпуклой стороной кверху и к стенкам банки.
Наполненную томатом тару заливают горячим 
прокипяченным 2,5-процентным раствором чистой 
столовой соли. Раствор наливают в тару до краев. 
При этом принимают меры к полному удалению 
воздуха, оставш егося между плодами.
Банки и баллоны закрывают крышками и прижи­
мают их к таре специальной пружинкой, показан­
ной на приведенных выше чертежах.
Снаряженную тару устанавливают в металличе­
ский бак. Банки ставят в несколько рядов, а бал­
лоны в один ряд. В бак наливают столько горячей 
воды с температурой 60—70°, чтобы крышки верх­
него ряда банок находились на глубине 4—5 см от 
поверхности воды. Д алее производится пастериза­
ция. Бак ставят на плиту, возможно быстрее дово­
дят воду до кипения и продолжают кипячение 20 
минут.
После этого бак снимают с плиты. Банки, по 
возможности, быстрее охлаждают, не вынимая их 
из воды. С этой целью из бака понемному отли­
вают горячую воду и доливают холодной воды. 
Когда банки остывают до 50°, их вынимают и че­
рез 20—30 минут с крышек снимают пружины. О д­
новременно проверяется качество работы. Банки и 
баллоны лопнувшие, а такж е с неплотно прижаты­
ми крышками удаляют. У нормально обработанной 
тары крышка должна быть настолько крепко' при­
ж ата давлением наружного воздуха, чтобы при пе­
ревертывании банки или баллона она удерживалась 
на месте, не пропуская ни капли рассола. Чтобы 
снять крышку, нужно с значительным усилием при­
поднять ножом край ее и впустить в банку воздух. 
После этого крышка легко I снимается, но так 
плотно закрыть ее снова без вторичной пастериза­
ции уже нельзя. Крышка используется несколько 
раз. Места со стершимся лаком покрывают слоем 
консервного лака; стершееся резиновое кольцо за­
меняется новым.
При правильной обработке консервированная про­
дукция описанным простым способом без порчи и 
потери качества очень долго хранится не только 
в прохладном месте, но даж е в обычных условиях 
жилого помещения. Приготовленные описанным 
способом томатьп в НИИОХ в 1940, 1941 и 1942 гг. 
стояли в теплой лаборатории по 15— 16 месяцев; 
качество их не понизилось.
Указанным способом без изменений и дополне­
ний можно консервировать все овощи, содерж а­
щие, как томаты, много кислоты. При наличии в 
овощ ах малого количества кислоты (например, в 
горохе, фасоли, цветной капусте, спарже и др.) вся 
подготовка и обработка сырья остаются без изме­
нения. Только пастеризация производится при бо­
лее высокой температуре, а именно при 110— 115°. 
Д ля получения необходимой температуры в бак 
или котел прибавляют некоторое количество соли 
(как известно, соленые растворы кипят при более 
высокой температуре). Количество соли опреде­
ляется опытным путем по термометру.
Этот же способ можно применить для консерви­
рования плодов и ягод. Отличие от консервиро­
вания овощей заключается в том, что плюды и яго­
ды заливают слабым» сахарным сиропом'.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПЮ РЕ И З ОВОЩ ЕЙ
Приготовление пюре — один из простых спосо­
бов консервирования овощей.
Пюре — это мягкая, полуж идкая масса, состоя­
щая из овощей, проваренных и протертых сквозь 
мелкое сито. В свежих овощ ах содержится слиш­
ком много воды. Д аж е после проваривания овощей 
приготовленное из них ж идкое пюре нельзя ос­
тавлять на длительное хранение. Д л я  уменьшения 
объема хранимой продукции, а  такж е д ля  удли­
нения срока хранения без порчи лкУре даж е с при­
бавкой соли долж но быть уварено не менее, чем на 
половину первоначального объема. Большим пре­
имуществом пюре является то, что его можно лег­
ко использовйть для различных целей как полу­
фабрикат. Из пюре можно готовить супы, соусы; 
каши, яуддинги, хлебные изделия, лепешки, 
оладьи, блины, галеты, начинки для пирогов, а из
некоторых овощей — повидло, мармелад и начинку 
для конфет.
Достоинством такого способа переработки ово­
щей является возможность легко использовать всё 
имеющееся в хозяйстве овощное сырье; наряду 
с 'полноценными, Используют овощи перезре­
лые, неправильной формы и с другими недостатка­
ми, часто накопляющиеся в больших количествах. 
Хозяйства, удаленные от мест потребления овощей 
и испытывающие затруднения в транспортировке 
их, могут легко перерабатывать овощи на месте 
в пюре. При переработке овощей на пюре период 
работ может быть растянут во времени, все рабо­
ты! можно распределить равномерно, устранить се­
зонность переработки.
В последнее время в большом количестве приго­
товляли томатное пюре и в несколько меньшем ко-
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лйчестве пюре из щавеля и шпината. Но пюре мож- дующую партию • овощей. В этом случае при ува-
но готовить и из других растений и овощей: из ривании удаляется только вода, содержавшаяся в
листьев молодой крапивы и лебеды; из ботвы рас- мякоти овощей. Если же куски разварить, то при­
езды капусты (переросшей), свеклы, столовой и са- дется протирать всю массу вместе с водой, а при 
харной, моркови, редьки, ¡редиса; из ботвы и кор- дальнейшем уваривании нужно будет удалять как
неплода репы и брюквы; из листьев и стеблей го- воду, содержавшуюся в мякоти овощей, так и во­
роха, фасоли, бобов; из ботвы, плодов и стеблей ду, в которой овощи проваривались, 
тыквы и кабачков; из ботвы и кочерыги кольраби. Протирка. После проваривания массу протирают,
Способы приготовления пюре из всех перечис­
ленных овощ ей почти одинаковы и складываются 
из следующих операций.
Сортировка по спелости. Плоды, корни и клуб­
ни отбирают совершенно зрелые, листья ж е  и бот­
ву—свеж ие, зеленые, без желтых. пятен.
Сортировка по качеству. Перерабатываемые час­
ти растений отбираются только здоровые, не по­
врежденные плесневыми грибами и гнилостными 
бактериями. При частичном! заболевании и пора­
жении дефектные места вырезают или зачищают.
Мойка. В малых производствах мойка произво­
дится вручную в сменной воде, а на пункте боль­
шой производительности —, в специальных моечных 
машинах сильными струями воды и при помощи 
душей. Прй значительном загрязнении овощей 
землей рекомендуется перед отмывкой залить их 
водой и в течение 2—3 часов отмачивать прилип­
шую землю и грязь.
Чистка. С плодов и корней снимают кож у (у 
тыквы, свеклы), удаляют семечки, волокнистые 
грубые части и жилки (у гороха, фасоли). У тома­
тов удаляю т только плодоножку, кож а и семена 
остаются при протирке на сите.
Дробление. Д ля ускорения проварки разрезают 
на куски ботву, листья, плоды, корни и клубни 
всех перечисленных выше растений, кроме томатов. 
Томаты дробят путем простого раздавливания пло- 
чдов до кашеобразного состояния.
3  Проваривание. Эта операция выполняется в кот­
лах разной величииы. Томаты можно проваривать 
без прибавки воды, так как эти ц л о д ы  очень соч­
ны, сок легко выделяется, благодаря чему масса 
в начале варки не подгорает. При проваривании 
листьев и ботвы рекомендуется положить на дно 
деревянный кружок с дырочками и налить немно­
го воды, чтобы она покрывала кружок тонким 
слоем. Вода нужна только в начале варки, пока 
еще не вся масса выделила сок, и поэтому воз­
можно подгорание массы. Котел должен быть тщ а­
тельно закрыт крышкой, чтобы проваривание, про­
исходило не только действием воды и сока, но и 
действием пара. (При проваривании корнеплодов’, 
гороха, фасоли, тыквы и кабачков, Которые выде­
ляют мало сока, воды, в котел наливают в объеме, 
равном 1/з—1/г объема загружаемой для варки мас­
сы. В течение этого времени массу следует два-три 
раза перемешать.
Проваривание продолжается до тех пор, пока 
наиболее толстые куски овощей становится воз­
можным проткнуть деревянной спицей. Томаты, 
ботву и листья можно разваривать до кашеобраз­
ного состояния, так как на следующую о п ер ац и ю - 
протирку — поступает вся масса вместе с ж идко­
стью. Корнеплоды, тыкву и другие овощи, нарезан­
ные кусками, разваривать до превращения их в 
бесформенную массу не следует.
Проваренные куски нужно вынуть из воды и 
протереть, а в оставшейся воде проваривать еле-
3 Сборник материалов по производству пищев. прод. И8 местн. сырья
чтобы отделить все твердые частицы, измельчить 
массу и сделать ее однородной. Протирку выполня­
ют вручную на обыкновенных ситах и решетах, а 
также на протирочных корытах с полукруглым 
сетчатым дном. При изготовлении пюре в большом 
количестве протирку производят на специальной 
протирочной машине. Нижняя часть этой машины, 
имеющая форму полукруглого корыта, сделана из 
сетки. Внутри машиньг вращаются лопасти, проти­
рающие мякоть через сетку и передвигающие твер­
дые части овощей к другому концу машины. Ши­
рину прозора между лопастью и сеткой можно из­
менять, регулируя таким путем крупность проти­
раемых частиц. Протирку рекомендуется произво­
дить тотчас после проваривания, когда овощи го­
рячи. Обычно протирают один раз, но в некоторых 
случаях для придания выпускаемой продукции луч­
шего вида протирают дважды; первый раз до ува­
ривания — на ситах с отверстиями 2,0—2,25 мм, 
второй раз после уваривания — на рафинировочных 
машинах или финишерах, на ситах с отверстиями 
от 1 до 1,5 мм.
Уваривание. Протертая масса содержит еще 
очень много воды, поэтому ее нельзя долго хра­
нить. Для' увеличения, сохранности необходимо из 
протертой массы удалить избыток воды, т. е. ува­
рить ее до содержания сухого вещества в пюре не 
менее 12%. Уваривание продолжают до тех нор, 
пока объем массы не уменьшится до х/з—’А перво­
начального объема. Уваривание производят в пло­
ских котлах при постоянном помешивании. Котлы 
Должны быть обязательно облужены чистым оло­
вом или покрыты жароупорной противокислогной 
эмалью.
Чтобы получать пюре высокого качества, увари­
вание следует проводить возможно быстрее, но не 
допускать пригорания массы. Рекомендуется поль­
зоваться для уваривания двустенными выпарными 
котлами. Если имеется паровой котел, нагрев вы­
парных котлов можно производить паром. При 
отсутствии парового котла в междустенное про­
странство выпарного котла наливают масло или 
соленый раствор соответствующей крепости и на­
гревают котел на голом огне. На небольшом пред­
приятии уваривание можно проводить в деревян­
ном чане с паровым змеевиком.
Если имеется возможность, целесообразно обо­
рудовать котлы; механическими мешалками, .непре­
рывно действующими до конца уварки.
Очень хорошее пюре получается при уварке его 
в вакуум-аппарате. Уваривание ведется при низкой 
температуре и значительно быстрее. Натуральный 
цвет, запах и вкус сохраняются у такого пюре луч­
ше, чем у  пюре, уваренного в открытых котлах.
Иногда для устранения уварки воду и сок от­
цеживают на густом сите или полотне, затем гу­
стую массу помещают в уварочный котел для пол­
ного удаления избытка воды. Сцеженную жидкость 
выливают, как отход. Такой прием недопустим, так
■ ТД»ЧИГ- I ч— ■—шштшшт■■мшшмм
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как в сцёЖеииоМ йокё содержится большое коли­
чество ценных питательных веществ.
Прибавка соли. Все предыдущие операции про­
водятся с несолеными овощами. Д о уваривания 
прибавлять соль не рекомендуется, так как соленая 
жидкость выпаривается медленно и при температу­
ре более высокой, чем пресная. Качество пюре, 
посоленного до уварки, бывает резко понижено, 
цвет и вкус изменяются, запах ослабевает и даж е 
может совсем исчезнуть. Д ля сохранения высокого 
качества пюре соль надо прибавлять в конце увар­
ки, когда пюре приобретает требуемую густоту. 
Соль следует брать чистую, мелкую, отвечающую 
требованиям стандарта на пищевую соль (ОСТ 616). 
Ее всыпают в котел при помешивании; затем массу 
тщательно перемешивают и продолжают уварива­
ние в течение короткого времени, пока пюре не 
достигнет требуемой густоты.
Упаковка и хранение. Последняя операция при­
готовления пюре — розлив уваренного пюре в тару 
и установка его на длительное хранение. Пюре 
разливают, в зависимости от объема производства, 
в бутылки, банки, бутыли, бочонки и бочки. Д ере­
вянная тара, используемая для хранения пюре, дол­
жна быть сделана из древесины лиственных пород 
без запаха. Бочонки и бочки из древесины хвойных 
пород для этой цели не годятся. Всякую тару для 
придания ей надлежащей чистоты перед наполне­
нием обрабатывают в несколько приемов. Мелкую 
стеклянную, глиняную и жестяную тару тщательно 
моют щетками, сначала холодной, а затем горячей 
водой, после чего ошпаривают кипятком или ост­
рым ¡паром. П осле ¡этого тару тотчас же наполняют 
горячим, неостуженным пюре. Деревянную тару 
сначала вымачивают для удаления старого запаха 
и привкуса, а также для устранения течи, затем ее 
моют горячей водой при помощи жестких щеток, 
ошпаривают кипятком или острым паром, моют ра­
створом соды (из расчета !40—50 г на 1 ведро ем­
кости тары) я  2—3 раза промывают горячей водой 
до полного удаления соды. Готовую бочку тотчас 
наполняют горячим, неостуженным пюре. В случае 
вынужденного перерыва в работе, когда подготов­
ленная бочка не мю^кет быть сразу наполнена пюре, 
ее следует тотчас наполнить чистой водой. Перед 
тем как вливают в бочку пюре, воду из нее выли­
вают и снова ополаскивают стенки и дно горячей 
водой.
Деревянную тару наполняют до верха так, чтобы 
в бочке совершенно не оставалось воздуха. Отвер­
стие в -бочке плотно затыкают пробкой и заливают 
смолкой.
Мелкую тару закупоривают чистыми размочен­
ными в горячей воде пробками; поверх пробок от­
верстия заливают смолкой. При разливке пюре в 
бутылки и узкогорлые банки рекомендуется зали­
вать пробки смолкой.
Разлитое в мелкую тару пюре можно еще сте­
рилизовать (пастеризовать) путем прогревания его 
в течение 45— 60 минут в ведре или котле с кипя­
щей водой; после этого горячие бутылки и банки 
нужно заливать смолкой. ¿'|
Разлитое в тару пюре следует хранить при низ­
кой-температуре, желательно в пределах от 0 до 
+  3°, но во всяком случае не выше 4—5°.
Томат-пюре. В переработку поступают только 
зрелые красные плоды. Они не выдерживают даж е
кратк&ёременногсу зфайеййй, йбэтому Их необходи­
мо переработать возможно быстрее. Способ пере­
работки описан выше.
Соль прибавляют в конце уварки в разных ко­
личествах в зависимости от способа и длительно­
сти хранения. В пюре высших сортов, разливаемое 
в мелкую тару, соли прибавляют меньше (1,5— 
3,0'5/»), в пюре вторых сортов, разливаемое в бочки 
и (предназначенное 'для длительного хранения, при­
бавляют до 8— 10%) соли. Прибавление других 
консервирующих веществ не допускается.
В случаях большого завоза томатов и задерж ек 
с их переработкой иногда применяют следующий 
способ изготовления пюре. Томаты сортируют, мо­
ют и солят в открытых бочках без пряностей с 
прибавкой 8 %  соли. Затем соленые томаты проти­
рают, уваривают и разливают в тару обычным 
способом«. Уваривание продолжают до  получения 
плотного остатка в количестве 12Р/о от первона­
чального объема массы, не считая прибавленной 
соли.
Пюре из шпината, щавеля, молодой крапивы, 
лебеды; переросшей рассады. Отсортированную и 
промытую зелень разрезают на крупные куски, про­
варивают в малом количестве воды, протирают 
и уваривают как обычно. Соль прибавляют в конце 
уварки в количестве 1,5—2% .
Уваренное пюре горячим разливают в мелкую та­
ру, пастеризуют и,1 По остывании, устанавливают в 
сухой прохладный склад для хранения.
Пюре из ботвы свеклы, столовой и сахарной, 
моркови, брюквы, редьки, редиса, репы, кольраби. 
Это пюре приготовляют так же, как и пюре из 
шпината й щавеля. Соли прибавляют не менее 5р/«. 
Готовое пюре разливают в более крупную тару и 
бочки. Пюре следует хранить в холодных помеще­
ниях, желательно в ледниках. Необходимо часто 
проверять качество- пюре, беря пробы через шпун­
товое отверстие. Появившуюся плесень необходимо 
тотчас удалить, а пюре переваривать с прибавкой 
небольшого количества соли. Переваренное пюре 
разливают в чистую тару в горячем виде.
Пюре из листьев и побегов гороха, фасоли, бо­
бов, тыквы. Сбор листьев и лишних побегов про­
изводится с середины лета до уборки. У гороха 
срезают побеги без цветков и лопаточек, у фасоли 
и бобов срезают до 20%  листьев. У тыквы исполь­
зуют верхушки плетей с листьями от прищипыва­
ния и вырезывания лишних побегов. Способ при­
готовления пюре и потребное количество соли, как 
пюре из ботвы свеклы и моркови.
Пюре из корнеплодов—репы, брюквы, Кольраби. 
Д ля приготовления пюре используют не только 
нормально развитые растения, но и здоровые рас­
тения неправильной формы, частично- повреж ден­
ные грызунами. Порезанные, битые корнеплоды 
подготовляют так ж е, как другое сырье (см. выше). 
Их нужно проваривать в большом количестве во­
ды, но в протирку они идут без воды. Соль при­
бавляют тож е в конце уваривания в количестве не 
менее 53/о.
Пюре из тыквы. Приготовление пюре из тыквы 
ничем не отличается от приготовления его из репы, 
но при уваривании соль в пюре из тыквы не при­
бавляют, так как в дальнейшем из него готовят пре­
имущественно сладкие изделия — повидло, начин­
ку для конфет, мармелад, пастилу и пр. I
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Тыквенное пюре сохраняется- с трудом. Бочки с 
шоре нужно обязательно устанавливать в леднике 
и часто осматривать. Нередко тыквенное пюре кон­
сервируют прибавкой в него перед розливом в боч­
ки ОДр/о бензойной кислоты или сульфитируют При 
помощи сернистого ангидрида (1,5 г на 1 ООО г 
пюре). Консервированное пюре долж но быть немед­
ленно и тщательно закупорено.
ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУСТАРНЫМ СПОСОБОМ  
СЛАДКИХ ИЗДЕЛИЙ И З ОВОЩ ЕЙ
Из овощей можно вырабатывать разнообразные 
по вкусу и денные по пищевым качествам продук­
ты1. Используя вместо сахара сок сахарной свеклы 
или арбузный сироп, можно из тыквы" кабачков, 
моркови, свеклы и других овощей приготовлять 
повидло, варенье, цукаты, начинки для пирогов и 
пр. Д ля производства их кустарным способом тре­
буется очень несложное оборудование.
Уборка сахарной свеклы и овощей происходит 
почти одновременно; это позволяет сразу начать 
переработку получаемого урожая. Ввиду хорошей 
лежкости овощей, их можно перерабатывать в те­
чение 3—4 месяцев, благодаря чему даж е при не­
большой пропускной способности оборудования 
может быть изготовлено значительное количество 
сладких продуктов.
При длительном хранении сахаристость свеклы 
несколько уменьшается, поэтому в первую очередь 
следует переработать значительную часть сахарной 
свеклы на сироп, который хорошо сохраняется.
В районах, где имеются бахчи, урожай арбузов 
также следует в первую очередь переработать на 
арбузный мед.
Овощи лучше хранить в свежем! виде в хранили­
щах или буртах и постепенно, по мере надобности, 
изготовлять из них пюре, необходимое для варки 
првидла.
Овощи содерж ат больше клетчатки и азотистых 
веществ, чем плоды и ягоды, но меньше сахара и, 
за исключением ревеня и томатов, почти не обла­
дают кислотностью. Д ля размягчения овощи тре­
буют более продолжительного пропаривания, чем 
плоды, и тонкого измельчения. Д ля придания про­
дукту кислого вкуса, напоминающего вкус плодов, 
к нему добавляют какой-либо кислоты, сока кис­
лых ягод или ревеня.
Приготовление повидла
Повидло можно вырабатывать из тыквы, кабач­
ков, дыни, моркови, свеклы, ревеня. При этом мож­
но использовать овощи каж дого вида в отдельно­
сти или смеси различных овощей.
Д ля выработки повидла приготовляют пюре, или 
овощное тесто, затем уваривают пюре сначала без 
сладких веществ, затем с сахарным сиропом.
Пропаривание овощей. Чтобы получить высоко­
качественное повидло, овощи необходимо хорошо 
пропарить. Достаточно пропаренными считаются 
такие овощи, сквозь которые свободно проходит 
соломинка.
Тыква, кабачки и дыня пропариваются сравни­
тельно быстро. Д ля пропаривания моркови требу­
ется несколько больше времени, свекла, столовая
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и сахарная, для размягчения нуждается в наиболее 
длительной тепловой обработке.
Если имеется автоклав, то лучше и быстрее все­
го пропаривать овощи в автоклаве.
Морковь, тыкву кабачки, дыню -помещают в 
ведро или большую кастрюлю и опускают в авто­
клав на решетку. На дно автоклава наливают' не 
большое количество воды. Указанные овощи про­
паривают около получаса при давлении в 0,5 ат­
мосферы. Столовую с'веклу надо выдерживать в 
автоклаве около 1 каса при 1 атмосфере давления.
Если автоклава! нет, овощи парят на плите в з а ­
крытом котле, налив на дно немного воды. Неболь­
шие количества овощей можно пропаривать в рус­
ской печи. Д ля этого овощи кладут в горшок, в 
который наливают немного воды, горшок плотно 
закрывают крышкой или сковородкой, иногда за­
мазывают тестом и ставят в слабо протопленную 
печь на 6—8 часов.
Протирка овощей. Пропаренные овощи в горя­
чем состоянии протирают через решето с диамет­
ром отверстий 2—3 мм. В горячем состоянии масса 
протирается быстрее и легче.
Д ля протирки можно применять протирочные ма­
шины.
Если протирочной машины нет, тыкву, кабачки, 
дыню, морковь хорошо проваренные можно проти­
рать через решето. I \ ¡, . ;: |
Свеклу, столовую и сахарную, надо сначала про­
пустить через мясорубку, а затем протирать.
Пюре уваривают до густоты Хорошей сметаны- 
на медленном огне при частом помешивании, чтобы 
не произошло пригорания.
Приготовленное таким образом пюре долго хра­
нить нельзя, так как оно содержит много воды и 
недостаточно сахара и является хорошей средой 
для развития дрожжей, бактерий и плесеней. Для 
длительного хранения заготовленное пюре консер­
вируют антисептиками — бензойнокислым н|атрЬом 
или сернистым ангидридом. Помещение, где хра­
нится законсервированное пюре, должно быть су­
хим!, холодным.
Прибавление антисептиков должно быть строго 
рассчитано, так как избыток их ¡вреден для здоро­
вья, а при недостатке не предотвращается порча1 
продукта. Сернистый ангидрид надо прибавлять из 
расчета 0,12%  к весу пюре. Д ля этого пользуются 
6-процентным раствором сернистого ангидрида. 
Бензойнокислый натр надо прибавлять из расчета 
0,1Р/о к весу пюре. ]
Чтобы избежать необходимости консервирования 
и хранения пюре, лучше всего заготовлять его не­
большими порциями и в короткий срок перевари­
вать с сахарным сиропом на повидло.
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Варка повидла
Повидло готовится путем уваривания шоре с до ­
бавлением к; нему каких-либо сахаристых продук­
тов, например, сиропа сахарной свеклы или арбуз­
ного меда.
Из сладких дынь с сахаристостью 7— 10°/о мож ­
но готовить повидло без добавления сахаристых 
продуктов, путем уваривания шоре до  необходимой 
густоты.
К подваренному густому овощному шоре добав­
ляют сгущенный сироп сахарной свеклы -или ар­
бузного меда в количестве, примерно, 1 части си­
ропа на 2—3 части пюре овощей. М ассу перемеши­
вают и уваривают при частом помешивании, чтобы 
она не разбрызгивалась и не пригорала.
Повидло следует варить в эмалированной йосу- 
де, лучше всего в котлах с двойным дном, обогре­
ваемых паром (с паровой рубашкой).
Чем гуще пюре, тем быстрее заканчивается вар­
ка повидла. Капля готового повидла, вылитая на 
тарелку, не долж на растекаться.
Соотношение между количествами пюре и сиро­
па можно устанавливать путем опытной варки и из­
менять по вкусу. Чем больше положено сиропа, 
тем слаще будет повиДло и лучше будет хранить­
ся.
Д ля текущ его потребления можно готовить по­
видло с менйшим количеством сиропа.
При расчетах составных частей повидла следует 
исходить из содерж ания в свекольном и арбузном 
сиропе 60—65%  сахара.
Повидло можно готовить из смеси овощных пю­
ре, .например, из тыквы или кабачков и моркови, из 
тыквы и свеклы. Если имеется возможность ис­
пользовать дикорастущие ягоды — клюкву, брус­
нику, облепиху и Другие, то следует при варке по­
видла к овощному пюре добавлять пюре и сок 
этих ягод.
Приводим несколько рецептов: 
сироп — 1 часть, пюре тыквы — 2 части; сироп — 1 
часть, пюре моркови — 2 части; сироп — 1 часть, 
пюре моркови— 1 часть, пюре тыквы— 1 часть.
К чисто овощному повидлу для придания кисло­
го фруктово-ягодного вкуса перед концом варки 
рекомендуется добавить лимонную или винную 
кислоту в количестве 6— 10 г на 1кг повидла.
Д ля аромата можно такж е добавить каких-либо 
пряностей — фруктовой эссенции,- ванилина, моло­
той кориды, мандариновых корок и др.
Сваренное повидло охлаждают при помешивании 
до температуры 40° и расфасовывают в деревян­
ную или стеклянную тару. П овидло выстаивается, 
чтобы на поверхности образовалась корочка. К о ­
рочка предохраняет повидло от порчи.
После полного охлаждения тару закупоривают.
Хранить повидло надо в сухом, прохладном по­
мещении с температурой не выше 10°.
Варенье из овощей
Очищенные от кожи и сердцевинных волокон 
тыкву или кабачки режут на мелкие куски, толщ и­
ной около 1 см и величиной с дольку апельсина.
Арбузные и дынные корки очищают от верхней 
кожицы и мякоти.
Подготовленные таким образом овощи опускают 
в нагретый до кипения свеже-отжатый сок сахар­
ной свеклы. На 1 кг подготовленных овощей берут
3—4 л сока сахарной свеклы.
Варенье надо уваривать постепенно, на медлен­
ном огне, в особенности к концу варки. Чтобы из­
беж ать пригорания сахара и потемнения сиропа, 
пенки снимают.
Варку варенья заканчивают, когда овощи пропи­
таются сахарным сиропом, а самый сироп достиг­
нет густоты свеж его меда.
М орковь предварительно пропаривают до раз­
мягчения в закрытой посуде с небольшим количе­
ством воды. Затем морковь режут кубиками вели­
чиной с крупную ягоду рябины и опускают в сок 
сахарной свеклы. Уваривание производят так же, 
как описано выше.
Чтобы придать варенью кислый вкус, в начале 
варки в сок добавляют 2—3 г лимонной или вин­
ной кислоты на 1 л сока.
Приготовление цукатов из овощей
Д ля приготовления цукатов тыкву, кабачки, 
морковь, предварительно пропаренные, реж ут круп­
ными кусками, толщиной около 1 — 1,5 см, и посте­
пенно уваривают в соке сахарной свеклы, так ж е 
как при изготовлении варенья. После того, как 
мякоть овощей пропитается сахаром, а сироп д о ­
стигнет густоты свежего меда, овощи вынимают, 
сиропу даю т стечь, и цукаты подсушивают на сет­
ке или решете при температуре 45—50° в печи, на 
плите или в духовом шкафу до тех пор, пока по­
верхность кусков не станет сухой.
Приготовление сиропа из сахарной свеклы
Сироп из сахарной свеклы, необходимый для 
описанной выше варки сладких изделий из овощей, 
можно приготовлять путем отж атая сока из пропа­
ренной свеклы или путем настаивания мелко наст-
Рис. 1. Обрезка сахарной свеклы
руганной свеклы с водой (экстракция). Техника 
подготовки свеклы такова. С веклу тщательно 
моют, обрезают головку, кончик и тонкие боковые 
отростки. Всякие повреждения и испорченные час­
ти удаляю т, так как они могут придать сиропу 
плохой вкус. Головку у свеклы надо срезать пи­
рамидкой с  четырех сторон, как указано на рис. 1.
Свеклу можно мыть в моечном, барабане или в 
кадке, перемешивая корни веслом. Чтобы облегчить 
отставание земли, свеклу следует предварительно 
намочить в  воде. Д ля полного удаления земли из 
продольных бороздок корнеплоды промывают еще 
раз вручную, жесткими травяными щетками. Тщ а­
тельно вымытую свеклу очищают от кожицы, со­
скабливая ее ножом. Очищенные корнеплоды сра­
зу же опускаю т в воду, чтобы они не потемнели.
Пропаривание и измельчение свеклы. Из свеклы, 
подвергнутой пропариванию, ббльшая часть пекти­
новых вещ еств, находящихся в клеточных стенках,
Р и с . 2. Автоклав с огневым подогревом
переходит в сок, что придает сиропу густоту и 
мягкий, неж ны й вкус. Белковые вещества, при на/ 
личии которы х сок легче бродит и портится, в ре­
зультате пропаривания свертываются и остаются в 
выжимках. Наконец, из хорошо пропаренной свек­
лы сок легче  выделяется, чем из сырой.
Лучше всего пропаривать свеклу г! автоклаве.
Всесоюзный институт кондитерской промышлен­
ности рекомендует для распаривания свеклы поль­
зоваться автоклавом с огневым обогревом, изобра­
женным на рис. 2.
Этот автоклав представляет собой цилиндриче­
ский сосуд  с герметически закрывающейся крыш­
кой, притягиваемой откидными барашками. Авто­
клав вмазываю т в очаг так, чтобы огонь обогревал 
только дно.
Внутри автоклава помещается металлическая 
корзина с ножками, в которую загружают очищен­
ную свеклу. На дно автоклава наливают воды 
(около 5°/ci к весу свеклы) так, чтобы она не со­
прикасалась со свеклой, плотно притягивают крыш­
ку барашками и в очаге под автоклавом разводят 
огоЯь. К раник на крышке автоклава оставляют от­
крытым' д о  тех пор, пока не закипит вода и из кра­
ника не начнет струей выходить пар. Тогда краник 
закрывают и давлению дают подняться до 1 ат­
мосферы. П ри таком давлении свеклу выдержива­
ют в .автоклаве 1 час, ослабляя к концу огонь в 
топке.
При отсутствии автоклава можно парить свеклу 
на плите в  плотно закрывающемся котле с неболь­
шим количеством воды. Можно и варить свеклу в 
воде, причем варка продолжается около 3—4 ча­
сов. Воду, в которой варилась свекла, присоединя­
ют к соку, полученному после отжима. Хорошо 
распаренная свекла должна быть мягкой, кремово­
го цвета и легко выделять сок.
Распаренную свеклу измельчают на куски не 
крупнее 2 см ножом или сечкой в корыте, или про­
пуская через плодовую дробилку.
М ожно также измельчать свеклу, пропуская ее 
через мясорубку, но при этом получается слишком 
мелкая мезга, которую трудно прессовать.
Получение сока отжимом на прессах
Измельченную свеклу помещают в полотняные 
мешки или завертывают в куски холстины и от­
жимают сок на прессе любой конструкции, а при 
отсутствии пресса —■ под гнетом.
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Рис. 3. Деревянный ручной пресс:
1—винт с квадратной резьбой в 3 нитки на дюйм; 2—пле­
тенка из иловых прутьев; 3—поддон из жести.
Всесоюзный институт кондитерской промышлен­
ности рекомендует деревянный пресс, который 
можно легко изготовить на месте (рис. 3).
Д ля более полного извлечения сахара выжимки 
свеклы заливают горячей водой, размешивают и 
снова отжимают.
После; пропаривания и отжима на прессе обычно 
получается До 60%  сока от веса свеклы.
Сок после первого и- второго отжима собирают 
и сгущают отдельно. ,
Получение сока настаиванием
При получении сока из свеклы способом наста­
ивания (экстракции) свеклу шинкуют мелкими лом­
тиками, толщиной 2—3 мм, и  заливают кипящей 
водой в бочке или котле. На 1 кг свеклы берут 
1 л воды. Измельчать свеклу моЦшо на ручных 
шинковальных досках или на шинковальной маши­
не. Нашинкованную свеклу надо сейчас ж е зали­
вать водой, так как на воздухе она быстро черне­
ет. Свеклу настаивают при легком побалтывании в 
течение часа. При настаивании сахар переходит в 
воду. Этот сахарный раствор сливают и заливают
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им новую порцию наструганной свеклы. Д л я  более 
полного' извлечения сахара свекольную струж ку 
настаивают в нескольких бочках и последователь­
но прливают раствор *из одной в другую. I
Уваривание сока. Полученный путем отжима или 
настаивания свекольный сок надо1 перед уварива­
нием профильтровать через полотняную ткань. 
Уваривание сока следует производить в I луженой 
оловом, 'эмалированной или глиняной посуде. Ж е ­
лезной посуды 'Надо избегать, так как ¡от нее сок 
темнеет. Посуда должна быть плоской, чтобы! ж и д­
кость в ней «мела большую поверхность испарения.
Лучше всего' вести уваривание в медных тазах, 
подобных: тем, которые применяются для варки 
варенья. При большом .производстве свекольного 
сиропа Институт кондитерской промышленности 
рекомендует производить уваривание на длинных 
противнях, установленных на огневых очагах.
При уваривании сиропа надо снимать образую ­
щуюся! на поверхности пенку. ~ (
По мере сгущения сиропа .противень передвига­
ют на плите 1на менее подогреваемое место или ос­
лабляют огонь в топке. Уваривание надо заканчи­
вать на слабом огне, чтобы не пригорал сахар, так 
как в этом случае сироп может приобрести темный 
цвет и( горьковатый вкус.
■Сироп, предназначенный для длительного 1 хра­
нения, уваривают до густоты патоки. Конец, ува­
ривания определяют по ареометру или |«пробой на 
волос» (капля сиропа, взятая между пальцами, при 
разведении их должна давать тонкую нить). Кон-
ЗАГОТОВКА, СОЛЕНИЕ И
Наш Советский Союз, как ни одна другая страна 
в мире, богат самыми разнообразными видами ди­
корастущих съедобных грибов. Во многих обла­
стях и районах грибной промысел сущ ествует д е­
сятки лет. Имеется огромное количество любите­
лей собирать грибы. Накопился практический опыт 
по заготовке и переработке грибов. В  настоящее 
время, в условия* войны, необходимо всячески ис­
пользовать ЭТОТ ОПЫТ. I
Грибы являются ценным пищевым продуктом. 
Они могут д о  некоторой степени . заменить мясо, 
улучшая и разнообразя питание. I
Большинство видов заготовляемых шляпных 
грибов произрастает в лесах и лишь небольшое 
количество на поляк и лугах. Э то  объясняется осо­
бенностями питания грибов. Они не имеют, как 
другие растения, зеленого вещества! — хлорофила, 
поэтому не могут самостоятельно приготовлять се­
бе необходимые питательные вещества. Они при­
нуждены; заимствовать их из соков окружающих 
деревьев или разлагающейся древесины!.
Самую большую группу съедобных грибов' со ­
ставляют так называемые грибы-симбионты, сож и­
тельствующие с деревьями. Гриб, как известно, со ­
стоит из шляпки и пенька {корешка или 'ножки), 
которые идут :на заготовку. 'Это плодовые тела 
или плоды. Самой ж е существенной 'частью являет­
ся ¡грибница, состоящ ая из тонких белых перепле-
центрация готового сиропа по Боме достигает 
37,5°, что соответствует удельному весу 1,35.
Свекольный сироп имёет темнокоричневый цвет 
и прозрачен в тонких слоях.
Вкус и запах сиропа напоминают солодовый на  ^
питок. Сироп содержит 75—80;°/о сухих веществ, в 
том( числе около 55—65%» сахара.
Выход сиропа колеблется в пределах, примерно, 
8— ЮМ» от веса свеклы. Он зависит от качества 
свеклы, содержания в ¡ней сахара, методов и тщ а­
тельности обработки свеклы. )
Сироп можно употреблять в натуральном виде и 
заменять им сахар в различных сладких: изделиях. 
Сгущенный сироп в горячем состоянии процежива­
ют через частое сито и разливают В' чисто вымы­
тую' сухую стеклянную, глиняную или деревянную 
тару. После охлаждения сиропа тару закупоривают. 
Сироп надо хранить в сухом, прохладном месте 
с температурой не выше '10°.
Выжимки свеклы, получаемые после Ьтжатия 
сока, можно использовать для добавки к  тесту, 
каийам, солянкам. После сушки, обжарки и размола 
их можно такж е, использовать как суррогат кофе.
После пропаривания свеклы в автоклаве или в 
котле на пару остается 'жидкость темного цвета, 
содерж ащ ая около 15р/а сахара и обладающая горь­
коватым- вкусом. Эта жидкость, так называемый 
конденсат, из-за горького привкуса для Приготов­
ления сиропа не используется. Конденсат исполь­
зуется для приготовления браги; в него добавляют 
0,2—0,5%  пекарских дрожжей и дают бнодить при 
температуре 25—*30° в течение 3—5 дней. '•
МАРИНОВАНИЕ ГРИБОВ
тающихся нитей (мицелий). Грибница находится а 
земле, и ее можно увидеть, если потянуть гриб из 
земли.
Грибы размножаются спорам«. Споры!—это как 
бы семена грибов. Они у разных видов грибов раз­
мешаны по-разному и имеют различную форму. У 
огромного большинства грибов споры помещаются 
на особых выростах—базидиях. Грибы этой груп­
пы1 называются Тбазидиальным«. Они в свою оче­
редь .подразделяются на губчатые (трубчатые;), пла­
стинчатые и ежевиковые. Кроме того, по форме 
эти грибы1 разделяются на шляпные, дождевики, 
булавицьг и другие (рис. 1 и 2).
У грибов класса сумчатых споры помешаются 
в особых сумочках. •  .
Места произрастания .грибов
Чтобы правильно организовать заготовку грибов, 
необходимо знать места и условия их произраста­
ния.
Некоторые грибы; могут расти в соседстве) с де­
ревьями только определенной породы, например, 
березовые под березой, осиновые под осиной, мас­
лята ..под сосной, мокруха под елью, рыжик .под 
елью и под сосной. Другие грибы могут расти под 
деревьями нескольких пород, например, белый гриб 
растет под сосной, елью, березой и дубом. Оста/ль-
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I. Ельники
ные грибы могут произрастать в соседстве ¡с д е ­
ревьями различных пород.
Одним из характерных признаков, позволяющих 
делить леса на типы-, является их почвенный пок­
рав. . , ,
Чтобы показать, в какой связи .находятся различ­
ные виды грибов с типами лесов, приводим1 схему. 
В ней данЫ1 сведения о некоторых -распространен­
ных в 'СССР типах лесов. , | ' ,
1. Ельник-зеленомощник:
Ельник-кисличник. Тёмный лес с
покровом и :1 зеленых мхов, часто 
встречается кислица.
Ельник-черничник. Темный лес с 
покровом из зеленых мхов и с оби­
лием кустарников черники.
2. Ельник-долгомощнпк. Лес повы­
шенной влажности. Нередка примесь 
березы. Обильный покров »Кукуш­
кина льна“.
3. Ельник сфагновый. Лес влажный, 
переходящий в болото. К ели при­
мешиваются сосна и береза. Деревья 
растут плохо. Почва сплошь покрыта 
сфагновым мхом.
4. Разреженный молодой ельник. 
Молодые елки стоят редко, местами 
смыкаясь по нескольку штук. Почва 
богатая, влажная. Редкий покров из 
трав и мхов.
II. Сосняки
1. Лишайниковый бор. Сухой лес. 
Почва сплошь покрыта лишайниками.
2. Вересковый бор. Сухой лес. 
Почвенный покров состоит из ли­
шайников и вереска.
3. Бор-зеленомошник. К сосне при 
мешиваегся ель. Лес повышенной 
влажности. Почвенный покров со­
стоит из зеленых мхов, кислицы, 
кустарников чгрники и брусники.
4 Сосняк-долгомощник. Обильный 
покров из „кукушкина льна“. Лес 
повышенной влажности.
5. Сосняк сфагновый. Лес влаж­
ный, переходящий в болото. Почва 
сплошь покрыта торфяным мхом.
6. Разряженный молодой сосняк. 
Небольшие сосенки, стоящие редко, 
негустой покров трав и мхов.
III. Лиственные леса
Растут зеленка и 
рядовка.
Растет валуй.
Растут масленок, 
белый.
Грибов мало. Рас­
тут масленок, козляк, 
моховик.
Растут козляк, по­
ганки (кортинариус и 
др-'.
Растут в большом 
количестве, масленок 
и рыжик.
Березовая поросль.
Осиновая поросль.
Смешанный лиственный лес. О- и- 
на и береза иногда располагаются 
косяками, иногда перемешаны. Хо­
рошо растут травы. Под деревьями 
почва покрыта перегноем и сухими 
листьями.
Растут в большом 
количестве березовик 
и волнушка.
Растет осиновик.
Растут самые раз­
нообразные грибы; в 
значительном коли­
честве наиболее часто 
встречаются груздь, 
лисички, белый, бе­
лянка, свинушка.
Время произрастания грибов 4
Д ля правильной организации заготовки и перера­
ботки грибов- необходимо знать время произраста­
ния грибов, различного вида.
Грибы собирают с ранней весны до глубокой 
осени, до наступления довольно сильных замороз­
ков. Различные грибы обычно- ^появляются в изве­
стном порядке. (Примерно можно указать сл-едую-
Рис. 2. Грибы пластинчатые: 
а —рыжик; б—груздь; в —лисичка; г—оаенок настоящий; с»—груздь; в—бе- 
дянса; ж—волнушка
Грибов мало растут 
масленок, козляк, ры­
жик, мокруха.
Крибов мало. Ра­
стут козляк (редко), 
поганки (кортинари­
ус и др).
Грибов мало. Рас­
тут сыроежки, гла­
дыш, подвишень, му­
хоморы.
Грибов мало. Рас­
тут козлик, масленок.
Растут в большом 
количестве рыжик 
и мокруха, белый, 
груздь. Рис. 1. Грибы трубчатые: 
я —белый; 5—березовый; в—подосиновик; г—масленок; д—моховик; е—коэ-.цяк
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щую последовательность появления грибов в Ц ен­
тральной Европейской части СССР.
Первыми, с  марта! ¡по май, появляются весенние 
грибы —: сморчки и строчки. Затем примерно на м е­
сяц наступает перерыв, когда обычных грибов- 
нет. 'В это время растут 'навозники, булавицы, .аон- 
тичники. С конца июня — начала июля появляются 
обычные грибы: березовики, сйлроежки, под­
осиновики. В июле появляются грузди, подгрузди, 
первые белые грибы, боровики, несколько позд­
н е е — лисички, Опята Отетние, шампиньоны, маслята, 
козляки, моховики и (другие грибы. 1
Самый обильный рост грибов1 происходит в кон­
це июля, весь август и сентябрь.
С Конца августа1 до  первых морозов растут ры­
жики, вторичные слой груздей, осенние сморчки, 
осенние трюфели, колчаки, белянки, опята и  другие 
осенние грибы.
Конечно, этот порядок появления грибов указан 
лк)щь приблизительно. В зависимости от местных 
метеорологических услОБ'Ий грибы появляются 
раньше или позже, иногда несколько« меняется и по­
следовательность их появления. Созревание гриб­
ницы (время плодоно1шени!я) происходит' обычно 
один раз в сезон, но у некоторых видов грибов 
повторяется. j
’ Классификация грибов
Чтобы лучше изумить ррибы, удобнее разбить их 
на группы. П рим аков, 1по которым можно произ­
вести такую разбиЕ1ку, очень много. Приводим не­
которые показатели для разбивки грибов по груп­
пам.
v 1|. По ¡способу- выращивания: дикорастущие и
к ул ьт ивируем ы е (разводимы e j.
2. По месту Произрастания: лесные, полевые и 
луговые.
3. ПО пищевой ценности: съедобные, . малоцен­
ные, малоизвестные, вредные или ядовитые. ;
4. П о строений: трубчатые или губчатые, пла­
стинчатые, ежевиковые, сумчатые1.
5. П о видам: белые, грузди, рыжики, маслята*, 
березовые, трюфели, шампиньоны и т. д.
6. По способу обработки: свежие, сушеные, со ­
леные, отварные, маринованные, консервированные.
7. По товарным сортам: высший, первый, .второй, 
третий сорта; .стандартные, и нестандартные.
(8. По способу упаковки (переработанные грибы): 
бочковые, баночные и  Жестяночные1.
Ассортимент съедобных ¡грибов
Во всех инструкциях за; таоСле'дние' 5—«6 лет ука­
зываются как подлежащие заготовке только очень 
немногие виды грибоз, главным образом белые, 
березовые, подосиновики, груз^ди, рыжики я  опята, 
а также сморчки и строчки. Реж е указываются 
свинушки, лисички, козляки, моховики сыроежки, 
белянки, волнушки, шампиньоны, трюфели и очень 
немногие другие.
М ежду тем ассортимент съедобных грибов, про­
израстающих в нашем Советском Союзе, достигает 
50 наименований. [
Однако на все годные в пищу грибы имеют од и ­
наковую пищевую ценность. | Условно i:{x можно 
разбить на три категории.
К первой Категории относятся грибы наиболее 
ценные, на которые имеется наибольший потреби­
тельский спрос; ко второй — грибы средней ценно­
сти; к  третьей — грибы 'наименее ценные.
№ Катего­
Названии грибов, допущенных к заготовке рия сорт­
ности
1 I
2 Белянка ................................................................ II
.3 Березовик ........................................................ II
4 Болочовик ........................................................ III
5 Валуй .................................................................... III
6 В олнуш ка,.............................. ............................ II
7 Г лад ы ш ................................" ............................. II
8 Груздь ................................................................ I
9 Ежевик желтый . . . ........................  . . .
10 Ежевик п е с т р ы й ............................................
11 Зеленка . ............................................................ III
12 Козляк ................................................................ irr
13 Л исичка................................................................ Ш
14 М асл ен ок ............................................................ II
15 М о к р у х а ............................................................ III
16 .М охови к ............................................................ III
17 Опенок л е т н и й ................................................ III
18 Опенок н а с т о я щ и й ......................................... II
19 Подгруздь ........................................  . . . II
20 Подосиновик .................................................... II
21 Польский г р и б ............................................ ... II
22 Рыжик ................................ ............................... I
23 Рядовка ................................................................ III
24 Свинуш ка............................................................
25 Сморчок конический .................................... I
26 Сморчок обы кновенны й................................
27 Строчок обы кновенны й................................ I
28,- Строчок шапочка ............................................ I
29 Сыроежка ж ел тая ............................................ III
30 ' Сыроежка зел ен ая ................ ............................ III
31 Трюфель белый / ............................................ I
32
33
Чернушка . , ........................................................
Шампиньон л е с н о й ........................................
III
II
34 ШампипьЬн луговой ........................................ II
35 Шампиньон п олевой ........................................
Организация и техника! ¡сбора грибов
Организации сбора грибов) необходимо уделять 
постоянное и! самое серьезное внимание. В первую 
очередь, необходимо развернуть разъяснительную 
работу.
Инструкторы и грибовары проводят на местах, в 
колкоэах собрания и  собеседования, на которых 
разъясняют колхозникам важность и необходи­
мость усиления сбора и заготовок грибов для улуч­
шения снабжения трудящихся СССР. В  ¡результате 
разъяснительной работы1 должны быть заключены 
договора на (поставку грибов. Н а  собраниях сооб­
щаются условия оплаты за доставляемые грибы, 
указываются виды грибов, подлежащ ие .заготовке, 
лучшие способы сбора  и Переработки и т. д.
С этой целью используются такж е местные рай­
онные и стенные газеты. Большую пользу могут 
принести и различные плакаты и листовки, разве­
шиваемые в местах, наиболее посещаемых населе­
нием. | ; |  I ! I I
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Н еобходим о такж е разъяснять, в каком виде 
следует »сдавать грибы (рассортированными, без 
кореш ков .и т. |д.),, Указывается и  (С|пю1со!б сбора гри­
бов. Обьпчно население «рвет» грибы-. Э тот непра­
вильный кзпособ приводит к  сокращению проиэра- 
стадия Грибов-. Д ело в том, что, 1при 1этом Способе 
наруш ается целость грибницы— 'основы1, произво­
дящей грибы .
■Грибы! рекомендуется срезать ножом. В этом! 'слу­
чае не повреж дается  грибница, не затрачивается 
труд на переноску ненужного корешка, я  трибы не 
засоряю тся землей. М ожно |та«же рекомендовать 
выкручивать грибьг, осторожно -вращая их в ту 
или другую  сторону.
С л ед у ет  ¡также указать на необходимость охра­
ны- -грибных угодий и добиваться решений колхо­
зов о проведении соотЕетстзующ-их мероприятий. 
Одним! и з  таких мероприятий является запрещение 
выпаса скота в лесах и местах сбора грибов.
Н аблю дение за -появлением! и ростом грибов, 
-изучение мест обильного произрастания их необ­
ходимо поручить знающим лицам, выделив их 
бригадирами. • ,
При обильны х урожаях иногда наряжается тран­
спорт для- подвоза собранных грибов из леса на 
перерабатывающ ий пункт или открываются времен­
ные подсобны е приемочные пункты. Иногда от­
крываются: подсобные и варочные пункты прямо в 
лесу о к о л о  ручья-. ; '  ]
Вся организационная и разъясйительная работа 
должна б ы т ь  тесно увязана с местными партийны­
ми, комсомольскими и профсоюзными организа­
циями, а т а к ж е  районными уполномоченными Нар­
комата заготовок , Наркомторга., земельного -и лес­
ного отделов .
Изучение ¡районов заготовок
Х озяйственным организациям, -ведущим заготов­
ки, необходимо наладить связь с  -краеведческими 
организациями и в то (же время- провести хотя бы 
небольшое обследование через своих -инструкторов, 
уполномоченных и грибоваров -на местах, -
П риводим примерный перечень вопросов, ответы 
на которы е должны дать сведения не только о 
грибах, но и -о других дикорастущих ягодах и 
плодах.
1. Характеристика района:
¡.а) п лощ адь под лесами по отношению ко- всей 
площади района-;
б) преобладаю щ ая порода леса—сосна, ешь, дуб, 
береза, о си д а , орешник.
2. Во-змюсжность разделения района -на- Специаль­
ные подрайоны!: -грибной, ягодный, -ореховый. -
3. Д ан н ы е о грибном промысле в районе:
-а) как д а в н о  существует грибной промысел;
б) в к а к о м  виде население заготовляет грибы;
в) какие организации и в каких количествах за­
готавливал« грибы за предыдущие годы;
г) преобладаю щ ий способ сбора грибов) -населе­
нием (-выдергивание или срезание).
4. Знако-мство -населения с малоизвестными гри­
бами и основные виды грибов, собираемые 
населением.
5. П ринимаю тся ли меры и- какие именно- -для
Защиты месторождений грибов от уничтожения и 
оскудения.
6. С какими - препятствиями пришлось1 встре:- 
титьс-я инструктору -и -грибовару в процессе заго­
товительных работ и какие меры принимались к 
их устранению. - ,
7. Имеются ли в  районе и заготовляются ли 
друЬие дикорастущие растения, например дикие 
яблоки,, Ьиш-ня, тёрн, щипоз-ник, а такж е хмель 
и Пр.; примерный валов-ой сбор их; какие органи­
зации занимаются ва-готовкой и переработкой 
этих культур.
Приемка и качество заготовляемых свежих 
грибов
Приемка1 свеж их (грибов на переработочный 
-пункт является одной из самы-х ответственных 
операций.
От качества -принимаемых свежих грибов в ос­
новном зависит -и качество переработанной про­
дукции.
Во -время приемки выявляется подготовленность 
пункта, налаживаются взаимоотношения со сдат-‘ 
чика.ми — сборщиками- грибов.
Работники пунктов должны вести маюао-вую разъ­
яснительную работу то  правильной организации, 
сбора грибов..
На свежие грибы Стандартов до сих пор не су­
ществует, поэтому клж дая заготовительная орга­
низация устанавливает самостоятельно свои требо­
вания -по качеству грибов, сдаваемых сборщиками, 
так называемые кондиции. Эти кондиции обычно 
основываются на требованиях стандартов на пере­
работанные грибы с учетом -видов на .урож!ай, сбор 
и сбыт грибов.
В основном к  качеству свеж их заготовляемых 
грибов предъявляю тся -следующие требования.
-Грибы, сдаваемые сборщиками на грибо,вароч­
ный пункт, долж ны  быть: свеж ие (только- (что
собранные), крепкие, цельные, не мятые, п-о- воз­
можности молодые, (не- изросаиие, не трухлявые, 
н-е загрязненные.
Грибы- оч-ень старые, переросшие, или хотя бы 
и молодые, но червивые, дряблые, а такж е ито-ма:- 
ньге не принимаются.
Обычно требуют, чтобы сами сборщики перед 
сдачей грибов тщательно очистили их от песка,.. 
земли и Приставшего лесного мусора- (веточек, 
игл, мха и 'п-р.)., а  такж е разобрали (по- отдельным 
видам и сортам. Неразобранные грибы -не прини­
маются совсем -или оплачиваются -по (пониженной 
цене.
Кроме этих общих требований, По каждому ви­
ду грибов устанавливаются дополнительные сор­
товые качественные показатели. НаПримср, белые 
грибы- высшего сорта «О »— долж ны  имють шляп­
ку  не более 3,5 см в поперечнике и длину у  ко­
решка- не более 0,5 см; 1-го сорта —  шляпку не 
более 5 см -в поперечнике и корешок не длиннее 
2 см. Белые грибы, у которых шляпка шире 5 см, 
для маринования по стандарту -непригодны, но их 
можно принимать для сушки.
Подосиновики и березовые для маринования 
должны иметь шляпку! не шире 6 см в поперечни­
ке и корешок не длиннее 3 см; для сушки можно
4 Сборни* м а т е р и а л о в  по производству пнщ ев прод . не м еотн , сырья 25
принимать эти грибы со шляпкой до 9 см в попе­
речнике.
У маслят шляпка должна ¡быть не шире 6 см 
и корешок не длиннее 1,5 см. Ж елательно, ;чтобы 
маслята сдавались на ¡приемный пункт с шляпкой, 
очищенной от верхней кожицы! я  пленки.
Поперечный размер шляпки у опят допускается 
не -более 4 см (с завитком по краям), длина кореш­
ка — не более 0,5 см.
Грузди ¡высшего сорта ¡«О» должны «меть 
шляпку не шире 3,5 см {с завитком по краям), 
корешок -не длиннее 0,5 см; 1-го со р та— шляпку 
не шире 5 см (с завитком* ¡по краям), длина ко­
решка не более 1 см; 2-го сорта—-размер шля1пки 
не более 7 см  в диаметре (с завитком по краям), 
длину корешка не более ¡3 см. Д ля ¡грибов 3-го 
сорта размеры не устанавливаются.
Рыжики высшего сорта «О» должны сдаваться 
со Шляпкой не шире 2,5 ем (с ¡завитком по краям') 
и корешкам; не длиннее 0,5 см; 1-го сорта — с 
шляпкой не шире '4 см  |(с завитком! по (Крагам) и 
длиной корешка не более 1 см; ,2-го сорта — с 
шляпкой не шире 5 см  (с завитком по краям) и 
длиной корешка -не более 2 см; к  третьему сорту 
относятся грибы с  шляпкой шире 5 см при длине 
корешка не более 2 см.
Грузди и рыжики высшего и первого сортов, не 
имеющие по краям шляпки завитков, относятся ко 
2-му или 3-му сортам.
Корни белых грибов по особому соглашению 
■можно принимать и отдельно-, но они д-о-лж1ны 
быть безусловно крепкие, ¡плотные,, не червивые, 
не слишком крупные. Корни вдут «а отваривание 
или сушк>\
Корни других грибов обычно совсем не принима­
ются, лишь иногда заготовляют отдельные корни 
березовых или подосиновых грибов.
Грибы надо -принимать от сдатчиков быстро, без 
задержки их. Д ля сдатчиков должны быть соз­
даны культурные условия обслуживания во -время 
кратковременного ожидания своей очереди сдачи 
(об этом сказано ¡ниже;, в разделе об устройстве 
пункта).
Грибы следу-ет принимать строго по весу (за 
обвес/виновные привлекаются к уголовной ответ­
ственности) и немедленно уплачивать за них сдат­
чикам по ценам, установленным Уполна-ркомзагом.
Сведения о количестве, породе и) сорте приня­
тых грибов и о выплаченных за них суммах не­
медленно записываются ¡приемщиком но установ­
ленной форме. I
Хранение свежих грибов до переработки 1
Как травило, принятые грибы должны быть 
переработаны в тот ж е День. Н о все ж1е иногда 
-приходится хотя -кратковременно хранить приня­
тые -грибы.
Принимаемые -свежие грибы ни в коем случае 
нельзя сваливать в  беспорядке, в  кучи. Они мо­
гут поломаться и сложенные высоким слоем -быст­
ро портятся, горят и при дальнейшей переработ­
ке расползаются, развариваются.
Все грибы по мере -поступления /следует осто­
рожно высыпать возможно тошшм слоем, никак 
не выше 10— 15 см, отдельно по сортам, на- спе­
циально. устраиваемые столы, или стеллажи,, й 
крайнем случае на чистую ¡подстилку (¡рогожи, 
мешковину, брезент) в  прохладном закрытом по­
мещении или ¡под наве-сом, защищающим от солн­
ца.
Переработка грибов
Основные виды! переработки грибов: сушка, ма­
ринование,, отваривание, васолйа н консервирова­
ние. |
При сушке- из грибов (удаляется почти вся ¡со­
держ ащ аяся в них в-о-да- (остается ©сего лишь 
12— 140/0). Отсутствие ¡влаги ¡препятствует разви­
тию бактерий на грибах, и они превосходно со ­
храняются в течение долгого времени (до несколь­
ких лет), конечно, при ¡правильном хранении.
Маринование -грибов основано на консервирую­
щем действии уксусной кислоты, соли и- тепловой 
обработки —* в-арки. , !
Отва-ривание отличается от ¡маринования тем, 
что производится бёз уксусной кислоты.
Засолка грибов выполняется холодным и горя­
чим способами. Точнее засолкой можно- считать 
лишь засолку холодным способом (сухой посол), 
по которому свежие грибы без особой обработки 
(кроме очистки и- мойки) пересыпаются солью. При 
такой засолке к консервирующему действию соли 
присоединяется еще и процесс молочнокислого 
брожения.
Горячая засолка по -сути дела Является перехо­
дом к  отвариванию, так как ¡при этом способе 
грибы ¡предварительно отвариваются, или бланши­
руются. ( 1 ’
Консервирование ¡в осн-овном заключается в  теп­
ловой обработке — ¡стерилизации грибов та ¡герме­
тически закрытых жестяных или стеклянных бан­
ках в особых котлах-автоклавах.
Устройство и оборудование грибоварочиого пункта
Правильный выбор места для организации гри- 
боварочиого пункта оказывает ¡решающее -влияние 
на выполнение плана заготовки и переработки ¡гри­
бов. Грибоварочный пункт необходимо распола­
гать в  центре районов, наиболее известных по 
произрастанию грибов. Район 'заготовок,, обслуж и­
ваемый пунктом, не должен превышать 10 км в 
рад-иуЬе. На ббльшее расстояние трудно достав­
лять собираемые ¡грибы и (правильно организовать 
их сбо-р.
Производственный план ггакого грибоварочного 
пункта исчисляется, [примерно, в  5 (Г равличных 
грибов за^  сезон. с | : | ■ |
Количество грибов различных видов устанавли­
вается в зависимости от ¡местных условий.
Грибоварочный пункт следует устраивать на о к ­
раине -населенного пункта, ближе к  дороге, веду­
щей и-з леса. Д ля переработки грибов требуётся 
большое количество воды, поэтому пункт должен 
находиться вблизи воды, пригодной Для ¡питья, 
лучше около ¡реки или ручья, в  крайнем случае — 
около родника или колодца. П ункт Долж1ен нахо­
диться По течению выше населенного пункта-, 
чтобы вода ничем не загрязнялась.
Ни в  коем случае не разрешается пользоваться 
водой из стоячих водоемов:— прудов, канав, б-о>:
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ю т  л пр. О пригодности ВОДЫ' для пользования 
при переработке грибов,, а такж е и вообще на 
устройство пункта,. необходимо 'получить оправку 
от санитарного надзора.
Правильно устроенный грибоварочный пункт 
долж ен иметь: 1) навес для  приемки, сортировки 
и переработки трибов; 2) сарай для хранения за­
паса свежих грибов, специй и пр.; б) ледник для 
хранения вымачиваемых и готовых, переработан­
ных грибов.
На рис. 3 показаны общий вид и план улучшен­
ного грибоварочного пункта. Более подробные све­
дения об устройстве грибоварочного пункта с необ­
ходимыми расчетами ¡приведены в изданном Цент- 
роплодоовощыо 'Центросоюза ССОР ¡проекте гри-
- £
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Рис. 3. Вид и план улучшенного грибоварочного пункта:
/ —весы; 2— отолы для сортировки грибов; 3—лоханки для мойки грибов; 
4—решета; 5—очаг на два котла; 6—рукомойник; 7—огнетушитель;—8 сто­
лик; 9—табуретка; 10—лари о отделениями; / / —бочки; 12—гакафы для 
спецодежды. ^
боварочного пункта. Проект . разработан Сельхоз- 
етройпроектом Наркомзема GGGP.
Гриб ©варочный пункт как пищевое перерабаты­
вающее предприятие долж ен удовлетворять требо­
ваниям) санитарногЬ минимума и постоянно содер­
жаться в полной чистоте и опрятности, а грибо­
вар и подсобные рабочие на пункте должны соб­
людать правила личной гигиены' ¡и ¡в установлен­
ные сроки проходить необходимый санитарно-ме­
дицинский осмотр. 1 1
Над грибоварочным пунктом! должна находить­
ся вывеска с названием учреждения. Кроме того 
население долж но быть широко оповещено о  
местонахождений пункта, об условиях приема' гри­
бов и пр. Д ля этого следует использовать мест­
ную печать, собрания, совещания и т. п. Рекомен­
дуется также установить в  окрестных селениях 
щиты — объявления.
На пункте необходимо предусмотреть место для 
отдыха и культурного обслуживания грибосдат- 
чикон. ; .
|П рот и вопожарны е м е р о при ят ия
Необходимо устранить )все причины, ¡могущие . 
вызвать пожар, в частности, строго соблюдать 
правила хранения легковоспламеняющихся мате­
риалов '(керосин, (дрова, солома и  пр.). Д л я  куре­
ния отводится определенное место, !где ставится
бочка с воДой ДЛЯ окурков,, правильно устраи­
ваются варочные печи и т. д. Д ля тушения воз­
никшего пожара на пункте должны быть огнету­
шители, бочки с водой и швабрами и пр.
Грибовар долж ен знать устройство огнетушите­
ля, правила ухода за ним и применения его во вре­
мя пожара.
Необходимо установить связь с местной пож ар­
ной дружиной.
Инвентарь грибоварочного пункта
Приводим' примерный перечень инвентаря и .ма­
териалов, необходимых для правильной работы 
грибоварочного пункта: 1) весы грузовые с комп­
лектом гирь; 2) весы настольные с комплектом 
гирь; 3) трамплин для накатывания бочек на плат­
форму весов; 4) гтокаты для вкатывания бочек на 
авто- и- гужтранспорт; 5) столы для сортировки 
грибов; 6) ножи для обрезки и чистки грибов;
7) рогожи; 8) котлы грибоварочные емкостью по 
60 я; 9) котлы или коробки д л я  нагревания воды; 
10) железный прут, труба или деревянная палка 
для переноски грибоварочных котлов; 11) веселка 
для помешивания грибов при варке; 12) шумовка 
для снимания пены ¡при1 варке грибов; 13) колун 
для колки дров; 14) кочерга; 15) тряпки для чи­
стки котлов; 16) ведра для (подноски воды; 
17) коромысло для носки ведер с водой; 18) вед­
ро эмалированное или деревянное для маринада; 
19) ковши, деревянный или эмалированный, для 
перекладывания грибов; 20) грохота или решета 
с луженой сеткой; 21) окоренки для  мойки и вы ­
мачивания грибов; 22) покрышки марлевые на 
бочки; 23) молоток или топор бондарный; ¡24) на­
бойка бондарная; 25) пробойник и гайка для про­
бивания ды р Под заклепки в обрубах; 26) трава 
чакан (рогоза или куга) для прокладки при уку­
порке бочек; 27) щетки и ¡мочалки для  мытья бо­
чек; 28) сода или другая щ елочь Для дезинфек­
ции бочек и пр.; 29) сера для окуривания бочек;
30) хлорная известь для дезинфекции бочек;
31) трафарет металлический или картонный для 
маркировки ¡бочек; 32) краска для маркировки; 
33) кисти для маркировки; 34) совок для соли;
35) мензурка для отмеривания уксусной эссенции;
36) фонари «летучая мышь», лампа или свечи с 
подсвечниками; 37) ¡бидон или бутыль дЛя кероси­
на; 38) умывальник; 39) полотенце; 40) вешалка 
для Полотенца; 41) мыло и мыльница; 42) спец­
одеж да ¡(халаты, фартуки, нарукавники, колпаки, 
рукавицы); 43) термометр наружный; 44) часы; 
45) аптечка; 46) огнетушитель; 47) счеты, чер­
нильницы и другие канцелярские принадлежности; 
48) книги и бланки; 49) лабораторное оборудова­
ние; 50) замки.
Грибоварочная печь
На простейших пунктах в прошлые годы для 
варки грибов обычно устраивали вместо печи 
простые ямьг — очаги (рис. 4) обычно около отко­
са. Диаметр ямы делаю т несколько шире1 диаметра 
котла. (Сбоку выкапывают отверстие для закладки 
топлива. Д но и бока ямы выкладывают кирпичом 
или камнями. К отел опускают в  яму над горящими 
дровами и закрепляют -на ¡палке, продетой сквозь
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у 11! к и котла; под концы палки подкладывают кир­
пич или камни. Дым проходит в щель между кот­
лом и стенками ямы. Основной недостаток такого 
очага заключается в том, что при ветре дым и пла­
мя задйшляют и засоряют продукцию и затрудняют 
работу по обслуживанию печи. Очаг можно не­
сколько улучшить, вырыв с противоположного бо ­
ка котла отдушину и надставив трубу.
По'Этрму1 лучше строить под навесом) ¡специаль­
ную хотя бы очень несложную печь нз кирпичей 
с дьгмовой трубой {(рис. 5). Такда^иечь состоит из 
двух очагов (на два котла). На глубине 30—40 см1 
в  ней 'закладываются железные палки или чугун-, 
иьге решетки-колосники. На эти колосники я  опи­
раются котлы при варке грибов. Н иж е колосников
Рис. 4. Простейший очаг—яма для варки грибов.
располагается топка с отверстием сбоку для  зак­
ладки дров. Дым отводится в дымоход — трубу. 
Дымовая труба выводится не менее ;чем на ¡50— 
75 см  выше крыши навеса. На )пу!ти от [топки к
Рис. 5. Печь для варки грибов.
/
трубе устраивается колено дымохода, ¡в которое 
вставляется коробка для (подогрева воды на хо­
зяйственные нужды, для мытья бочек и пр.
Установка котлов ® печь и выемка их произ­
водятся при помощи железного прута или проч­
ной деревянной палки, пропускаемой сквозь ушки 
котлов.
Грибоварочные котлы
Как травило, грибоварочный пункт оборудуют 
двуми котлами нз расчета заготовки 5 т  грибов 
в сезон. Емкость каж дого котла желательна в 
60 л  (на 50 кг * грибов), размер его 45X 45 см. 
Стенки котла прямые или несколько суЬкенные 
книзу. Дно котла следует делать хотя бы слегка 
выпуклым. Ж елательно иметь когльг медные, но 
допустимы и  железные толщиной в  2 мм. Котлы 
должны быть вылужены чистым) оловом без
приМзСи сЁийЦа и Других йШ ЛЛбв. Н а полуду 
котла идет, примерно, 150—200 г олова. Чистота 
олова в полуде должна быть Проверена санитар­
ным анализом. Допускается применение чу!гунных 
нелуженых котлов. (
Во время работы пункта необходимо следить, 
чтобы- котлы постоянно содержались в  ¡полной 
чистоте и  исправности. Д ля удалении накипи пена­
ле каждой варки, в особенности ¡по окончании 
дневной работы^» котлы -необходимо тщательно 
протирать сухой солью и  промывать чистой, хо­
лодной водой. 1 - | |
Ни а  коем случае ¡не допускается чистка котлов 
песком, битым кирпичом, наждаком и другими 
грубыми, царапающими ¡материалами, но избеж а­
ние порчи полуды.
В случае пригорания котел нагревают с  водой, 
отмачивают с хлебной гущей и очень осторожно 
очищают тонкой из мягкого дерева лопаточкой.
Хорошо ¡луженый Кот'ел выдерживает весь ре­
зо н  варки без повторной полуды.
За исправностью котла необходимо следить 
постоянно. Медные котлы- могут в местах нару­
шения полуды дать вредные ядовитые соедине­
н и я— окислы, в плохо луженых железных кот­
лах качество сваренных грибов ухудшается. I
Предварительная обработка свежих грибов ■
'Перед ¡переработкой все принятые грибы долж ­
ны быть очищены от приставшей к  ним земли, 
хвои, листьев., мха и других ¡примесей. При этом 
грибьг еще раз ¡проверяют на соответствие -сортно­
сти, зачищают и, если необходимо, подрезают 
корешки до размеров, требуемых стандартами.
Псьсле очистки грибы промывают в чистой 
холодной часто сменяемой воде. Особенно тщ а­
тельно следует промывать (пластинчатые грибы, 
так как  песок и ,земля;, попадая меж ду (пластинка­
ми, вымываются оттуда с брльш-им трудом. Грибы 
-надо промывать -непосредственно ¡перед закладкой 
их -в котел для отваривания. Промывать грибы 
заранее ни -в коем случае не следует, так как они 
от этого портятся и при дальнейшей варке рас­
ползаются. I : ■ I
П ри засоле грибов по горячему способу и-х 
¡предварительно бланшируют или вымачивают*
Бланшировкой называется Кратковременное от­
варивание грибов* в  кипящей -воде;, ошпаривание 
их кипятком и л и  опускание в  кипяток на -несколь­
ко  минут.
Вымачивание, как я  бланширование грибов обыч­
но производят перед посолом их для удаления‘ 
горького вку-са-, вызываемого млечным соком.
Вымачивание целесообразно производить © спе­
циально устроенном' окоренке или обрезе. Такой 
окоренок часто делают из обыкновенной большой 
бочки, распиливая ее п-ополам.
Вымачивание и промывку грибой по наиболее 
упрощенному способу производят в  корзинах, 
погружйя -их прямо в реку.
При более правильном способе вымачивания 
грибы помещают в  деревянный чан, обрез или 
бочку и заливают водой. Чтобы грибы не всплы­
вали, а были полностью погружены в воду, на 
них кладут деревянный кружок с  диаметром не­
сколько -меньшим внутреннего диаметра бочки или
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чана, а на этот круг помещают небольшой груз-— 
гнет, который не должен давить на трибы,, а 
только (препятствовать их всплыванию.
В качестве груза обычно берут камни. Необхо­
димо выбирать камни, которые не крошатся.
Обычно берут так называемые валуны, бу'лы'ж!- 
-ник или дикарь; хорош для этой цели гранит.
Камни ¡предварительно хо­
рошо очищают и промыва­
ют в ¡ (го-ричей воде. По 
окончании замочки каждой 
партии к аш и  обязательно 
¡промывают 'горячей .водЮй-;
Дли удобства- и ускоре­
ния процессов -промы-вки- и 
1вы1М01чки грибов можно ре­
комендовать специально- ус­
троенный (чаи (рис. 6). Э.то 
обыкновенная бочка или 
Рис. 6. Чан для мойки и окоренок, около дна кото- 
вымачивания грибов.r  poro делается отверстие с
краном или втулка!. Через 
эту втулку легко и удобно выпускать сменяемую 
воду, не трогая (грибо-в. Грибы целесообразно по­
мещать в корзину из прутьев, а корзину погру­
жать в- чан. Этим ускоряется работа и избегается 
возможность поломки ¡грибов. Несколько выше 
основного дна такого чана- делается ложное дно. 
Обычно это продырявленный кружок, который 
кладется на крестовину!. При -наличии второго 
дна смываемая грязь оседает на основное дно и 
нижний слой грибов ¡промывается хорошо.
-Воду., спускаемую (после промывки грибов, надо 
отводить за границу грибоварочного пункта.
Продолжительность ¡вымачивания грибов разно­
го вида различна—от двух до пяти дней. Воду 
надо менять не реже чем один раз в сутки, 
ж1елательно не менее двух, трех -раз. Однако при 
долгом вымачивании возникает опасность закипа­
ния грибов и Их ¡порчи. Вьгмачива-ние следует 
'Производить по возможности в  холодном поме­
щении, на леднике, в подвале или хотя бы в  за­
тененном месте. i 
ГруЬди, подгрузди, белянки и гладыши надо 
вымачивать 2—3 суток, ¡волнушки, чернушки —
4—5 суток, рыжики и свинушки не вымачиваются.
Маринование и отваривание грибов
На практике наиболее часто отваривают и ма­
ринуют белые грибы и отдельно их корнц, березо­
вики, маслята, подосиновики, настоящий (осенний) 
опенок, а также козляки, моховики, лисички и 
свинушки. Вообще для маринования пригодны все 
трубчатые грибы, а также пластинчатые грибы 
следующих видов: белянки, валуи, волнушки, зе­
ленки, лисички, мокрухи, рыжикц, рядовки, сы­
роежки -и Шампиньоны. 1
Д ля маринования пригодны только мюлодые, 
крепкие и нечервивые грибы. Они должны быть 
небольшого- размера, ш особенности валуи и  -сы­
роежки, так как крупные валуи с развернутой1 
зонтиком шлЯпкой жестки и  невкусны, а крупные 
сыроежки -очень непрочны ; и  крошатся При ¡варке.
Грибы каждого вида следует ¡мариновать от­
дельно, рассортировав еще по величине на сорта, 
согласно требованиям! стандартов. j
Корешки ¡грибов отрезают!. Корешки молодых 
белы-х,, подосиновых и березовых грибов можно 
также мариновать отдельно, разрезая их по-перек 
на несколько частей длиной около 2 см. ¡Со шля­
пок мюкру!х и маслят желательно снимать легко 
отделяющуюся верхнюю слизистую кожицу.
Пластинчатые грибы, имеющие ¡горечь, предва­
рительно вымачивают или отваривают (бланши­
руют) для удаления горечи, у 
Подготовка, или, как говорят, «заправка», жотла^ 
для отваривания маринуемых грибов производится 
в следующем! порядке. Очищенный и (промытый 
котел заполняют подготовленным« грибами до 
краев и Даже несколько выше; сверху на грибы 
насыпают соль, в количестве, указанном в рецепте. 
Зате-м наливают воду из расчета 1— 1,5 л на каж ­
дые 10 кг подготовленных свежих грибов, или в 
котел емкостью в 50 л — 5—7 л (примерно полвед­
ра-) воды. Если грибы- были собраны в  дождливую 
погоду (что вообще менее желательно), то воды 
наливают меньше — около 3—4 л (М  ведра).
В добавляемой 1воде предварительно разводят 
уксусную кислоту (по рецепту). А ¡при отварива­
нии белых грибов, Подосиновых и -берёзовых — 
также лимонную или винно-каменную кислоту.
Наполненный и заправленный грибами котел тут 
же ставят на заранее разведенный в- топке огонь.
Во -время варки грибов огонь должен быть ин­
тенсивным, т. е. горящие дрова должны давать 
много жару и мало дыма. -На медленном! огне 
грибьг плохо варятся, запариваются, и товарная 
ценность их (понижается.
Д о начала кипения -грибы в  Котле перемешивать 
-не следу*ет, но во избежание возможного подгора­
ния разрешается опускать веселку сверху вниз по 
-стенкам котла.
Как только -грибы станут закипать, их следует 
осторожно помешивать веслом'. Помешивание 
производят, чтобы грибы уваривались равномерно. 
Это достигается благодаря перемещению верхних 
слоев грибов на дно котла.
Во время кипения грибы в котле начинают осе­
дать на (дно. Появляющуюся на ¡поверхности рас­
сола пену надо обязательно снимать шумовкой.
Когда пена удалена и вновь не образуется, в ко­
тел с грибами добавляют и остальные специи, со­
гласно ¡рецепту. Нормы всех специй на 50 кГ 
грибов приведены в следующей таблице:
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Соль пищевая...............................
Уксусная эссенция 80-град, пи­
КГ 2,2 2,2 2,5
щевая .......................................
Лимонная или винно-каменная
г 300 150 75\
к и с л о т а ........................... 15 _■ _
, Лавровый л и ст ........................... о 10 10 10
Перец душйстый горошком . 5 5 —
Г воздика....................................... 5 _ _
К орица................................... ...  . 5 —
Бадьян ........................................... ■ 5 — —
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В зависимости от силы огня, вида и 'размера 
грибов и некоторых других условий варка грибов 
длится, примерно, от 25 до 45 минут; считая ж е от 
начала бурного кипения,— от 8 до 12 минут.
Момент окончания варки грибов необходимо 
улавливать очень точно, так как от этого зависит 
качество ¡приготовляемых грибов.
Недоваренные грибы тверды, плохо сохраняют­
ся и могут быстро скиснуть, забродить и испор­
титься. Переваренные грибы1 приобретают тусклый, 
топленый вид, рассол становится мутным и в нем 
плавают как  бы ¡ниточки— трубчатые ¡частя гри­
бов. Сами грибы становятся мягкими, расползаю­
щимися. Все же лучше грибы несколько недовари 
вать, чем переваривать.
Момент готовности ¡грибов можно установить 
по следующим признакам: грибы сразу заметно
оседают на дно, рассол светлеет и при пробе ¡ве­
селкой (ее поднимают из котла) тянется нитью, 
как' ¡жйдкий сироп, а не ¡рвется и не капает от­
дельными каплями.
Во избежание переваривания и  перепревания 
котел снимают с Огня, и грибьг. быстро остужают. 
Д ля ускорения охлаждения грибы из котла вместе 
с рассолом разливают в 3—4 чисто вымытые бочки 
или окоренка. Остывающ'ие в бочках (грибы пок­
рывают марлевыми сетками для защиты от мух и 
попадания посторонних ¡предметов.
Пока грибьт не! остынут, бочки ¡ни в коем случае 
нельзя закупоривать. После окончательного ох­
лаждения грибьг сливают в бочки, закупоривают, 
взвешивают и маркируют. Бочки заполняются гри­
бами полностью Tío утора, чтобы после закупорки 
в 'бочках не оставалось воздуха. ¡
Следует ещ е раз подчеркнуть, что грибы варят 
по сортам! и 'видами В исключительных случаях, 
когда грибов поступает очень мало, можно отвари­
вать вместе грибы березовые и подосиновые и как 
исключение—  трибы ®сех остальных видов. Но 
сваренные грибы' необходимо обязательно ¡рассор­
тировать.
В бочках С готовыми ¡грибами, согласно стан­
дартам, должно быть рассола (маринада) не более 
18 и не ¡менее '15%. Лишний рассол необходимо 
сцедить, а при нехватке рассола добавить его. 
Рассол долж ен быть безусловно чистый и удов­
летворять требованиям стандартов.
После каж дой варки котел надо очищать, тщ а­
тельно протирать сухой солью, ополаскивать чи­
стой водой и протирать тряпками.
Специи при мариновании грибов ¡применяются 
только для придания им лучших вкусовых качеств. 
Если ж е почему-либо специй на пункте нет1, 
то>, во избежание срыва ¡заготовок, отваривание 
можно вести совсем  без специй или только с до­
бавлением имеющихся в данный момент ¡в наличии 
•на ¡пункте. В таком случае ;на бочках делают от­
метки и  содерж ащ иеся в  них грибы ¡перерабаты­
вают на центральном/ складе.
В  то  Же врем я следует тверд'о помнить, что при 
мариновании во все'х случая«' ¡безусловно обяза­
тельно добавление соли по указанным выше нор­
мам. Отварка ¡грибов без соли приводит к гибели 
заготовленного товара1. ,
При мариновании -белых грибов, кроме соли
обязательна добавка уксусной эссенции и лимон­
ной или винно-каменной кислоты, В противном 
случае белые грибы не получают требуемого вида 
и соответствующей окраски. Остальные специи 
(корица, гвоздика, перец и пр.) можно добавлять 
и  в  дальнейшем на центральной базе.
Отваривание грибов почти ничем не отличает­
ся от маринования. Процесс ведут так же, как 
при мариновании, но уксусной эссенции и специй 
не Добавляют.
При отваривании лисичек рассол, ¡в котором! они 
варятся, долж1ен быть слит, и ¡готовые грибы зали­
ть» отдельно сваренным новым рассолом!.
Валуи ж е  предварительно вымачивают в холод­
ной сменяемой воде в течение 2—3 суток.
¡Смену рассола или маринада у готовых отвар­
ных и маринованных грибов, ¡предлагаемую' неко­
торыми инструкциями и руководствами, нельзя 
признать целесообразной. Правда,, такая смена 
делает товар более красивым, чистым!, но зато 
снижает питательную1 ценность грибов.
Смену рассола или маринада1 можно в крайнем 
случае допускать лишь перед «самой реализацией 
грибов, незадолго до их потребления.
Засолка (грибов
Д ля засолки Пригодны пластинчатые грибы1 еле 
дующих видов: белянки, 'валуи, Волнушки,, грузди, 
кольчатые колпаки, лисички, ¡молочай или подо­
решник, желтый и -белый подгруздь, ¡рыжики, 
свинушки, серуЩки, Сухари и сыроежки.
М ожно солить, конечно, и ¡все трубчатые прибы., 
но это нецелесообразно.
П еред засолом! грибьт очищают, промывают и 
бланшируют или ¡вымачивают. ' 1 ,
Грибы не горькие, например, рыжики, гладыши, 
молочаи, сыроежки и свинушки, обычно идут в  
засол без ¡вымачивания. 1 1 . ;
Различают засол двух видов — горячий и холод­
ный. При засоле по первому способу Продукция 
получается ¡более высокого качества, чем при 
засоле по второму способу. Рассортированные и 
хорошо промытые грибы закладывают в ¡пропарен­
ную бочку и пересыпают сошью из ¡расчета 
4 ,5%  от веса сырья для груздей до 5 ,5%  для 
рыжиков. Грибьг закладывают в  бочки слоями в
6— 7 см' и пересыпают солью.
Ко1гда вся бочка заполнена, сверху кладут 
круж ок и гнет. Через некоторое время грибы 
даю т собственный сок и оседают !в бочке. В боч­
ку засоленных и давших осадку грибов в  первые 
дни допускается добавление свежих грибов. П ос­
ле заполнения .бочки грибами, ¡примерно, через 3— 
5 дней, бочки закупоривают, маркируют и ста­
вят на хранение. I
Процесс засолки оканчивается в течение 10— 15 
дней. Засоленные грибы не рекомендуется вы пу­
скать в употребление ¡ранее чем Через 11/э месяца 
после заготовки. З а  это ¡время В них происходит 
особый процесс’ «созревание».
При засоле пр горячему способу грибы предва­
рительно ¡бланшируются,, ошпариваются или отва­
риваются ¡в течение 10—-15 минут в кипящей со­
лоноватой воде. Затем! откидываются на решето
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или трохот и засаливаются, Как и при холодном 
способе посола. Отвар грибов не используется. ,
В соленых грибах количество рассола допус­
кается также в пределах от ,15 до 18%>.
Обработка готовой продукции
После переработки продукция приводится в  так 
называемый ликвидный товарный вид. Д ля этого 
ее упаковывают и [Маркируют. Сушеные !грйбы пе­
ред1 упаковкой ещ!е раз дополнительно сортируют.
Маркировка бочек. Согласно стандарту, на боч­
ках должны (быть следующие надписи: 1) назва­
ние организации, 
производившей заго­
товку (или выпуск) 
продукции, 2) место 
заготовки, 3) время 
(год, желательно 
и месяц) заготовки, 
4) инвентарный но­
мер бочки, 15) на­
именование товара, 
заключенного в боч­
ку, 6) его сорт,
7) вес товара брутто 
или нетто и вес та­
ры, 8) контрольный 
номер бочки. Чтобы 
облегчить маркировку, приняты ¡следующие сокра­
щения1: маринованные грибы — МАР, соленые гри­
бы — СОЛ. Виды грибов обозначаются так:
Маринад: Б — белые грибы, П — подосино­
вики, БР — березовики, К — козляки, М — масля)- 
та, МХ —* моховики, Л  — лисички, С  — сыроеж­
ки, В —1 валуи, I I I— шампиньоны, РД  — рядовка, 
3 — зеленка, МК — мокруха, О ■—• опята, СМ — 
смесь. !
Солка: 1Г — грузди, Р — рыжики, ВО — волнуш­
ки, ПГ — подгрузди, БЕ—белянки, Ч —чернушки, 
ОВ — свинухи. ' !
Образец маркировки бочек с грибами показан 
на рис. 7.
Хранение переработанных грибов
Как ¡правило, на (глубинных пунктах (перерабо­
танные грибы не хранят. Их стараются по воз­
можности быстрее отправлять на центральную ба­
зу, где можно организовать более правильное (хра­
нение. 1 ' I , |
Рис. 7. Образец маркировки 
бочек с грибами.
Бочковые грибы следует хранить при темпе­
ратуре от 0 до  :+ 5, максимум +  8°. Лучшее ме­
сто хранения — ледники, в крайнем случае, по­
греба или подвалы. Бочки размещают в лежачем 
положении с подкладкой горбылей или слег. Прямо 
на землю красть бочки с грибами не рекомендуется.
За грибами, хранящимися на складе, необходимо 
вести постоянное наблюдение.
Очень хорош редко ¡применяемый способ хране 
ния бочек! с  грибами 1в водоемах и в бурта« со 
ЛЬДО'М'.
На сушеные, соленые и отварно-маринованные 
грибьг утверждены следующие стандарты:
1. Грибы белые сухие, ОСТ/КЗСНК 5976/168.
2. Грибы, черные сухие, ОСТ/КЗСНК 5977/169.
3. Грибы белые и черные сухие, упаковка, мар­
кировка и правила приемки, ОСТ/КЗСНК 5978П70.
4. Грибы белые маринованные, ОСТ/КЗСНК 
5979/171.
5. Грибы грузди соленые, ОСТ/КЗСНК
5980/172.
6. Грибы рыжики соленые, ОСТУКЗСНК
5981/173.
7. Грибы подосиновики Отварные, ОСТ/КЗСНК 
5982/174,
8. Грибы березовики отварные, ОСТ/КЗСНК 
5983/175.
9. Грибы маслята отварные, ОСТ/КЗСНК
5984/176.
10. Грибы солевые, отварные и маринованные.
На Упаковку, маркировку, правила приемки и
методы исследования ОСТ/КЗСНК 5985/177.
Согласно требований этих стандартов соленые, 
отварные и маринованные грибы Должны содер­
жать ¡рассола от 15 (до 18%. Количество поварен­
ной соли от 4,5 д о  5°/о. Содержание уксусной 
кислоты от 0„4 до 0,9Р/о. Допускается . наличие 
песка (земли) как ¡предел не более 0,1%  по весу. 
Размеры' грибов укананы выше 1в разделе о при­
емке свежих грибов (стр. 25).
Соленые, отварные и маринованные грибы де­
лятся только' на два сорта: стандартные и нестан­
дартные. Рыжики и грузди делятся на четыре 
товарные сорта': высший (№  0), первый, второй и 
третий сорта и нестандарт.
Сухие черные грибы делятся на Два сорта: . 
стандарт и нестандарт, а сухие белые грибы на 
шесть товарных сортов и  нестандарт. ■ | I
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П РО И ЗВО ДСТВО  НАПИТКОВ
I
ПРОИЗВОДСТВО ФРУКТОВЫХ ВОД
Обычно в безалкогольной промышленности приго­
товленные на натуральных плодово-ягодных соках 
или искусственных эссенциях фруктовые воды на­
сыщаются углекислым газом.
В условиях военного времени не всегда возможно 
получить углекислоту, поэтому фруктовая вода ча­
сто выпускается без газировки -и у потребителя но­
сит название «морса», хотя правильнее /в безалко­
гольном производстве морсом называть полуфаб­
рикат, полученный сбраживанием плодово-ягодного 
сока.
Д ля приготовления негазированной фруктовой во­
ды на искусственных эссенциях не требуется слож ­
ного оборудования.
Учитывая затруднения с транспортом и отсут­
ствие на некоторых предприятия« посуды большой 
емкости, можно спускать в торговую сеть «сироп», 
а разлив производить на месте в ларьках или киос­
ках, в которые должна быть подведена чистая во­
допроводная вода.
В таком случае предприятию необходимо иметь 
один чан для приготовления «сиропа», небольшой 
чанок или ведро для разведения сахарина и тару 
для распределения продукта по торговой сети.
Чан может быть деревянный со  спускным отвер­
стием внизу, чтобы избежать необходимости в 
вычерпывании сиропа и иметь возможность лучше 
вымывать чан.
В чан набирают чистую водопроводную воду, 
пригодную для  питья, туда ж е вливают пищевую 
кислоту. (
Д ля подкисления могут сложить молочная, ли- 
монйая, винная, ортофосфорная и уксусная кИслотьп 
в Следующих количествах на )1 гкл (гектолитр) 
сирогга:
Молочной кислоты 50-процентной . . .  2 л
Лимонной „ ....................................  1 кг
Винной „ ....................................  1, 1»
Ортофосфорной (уд. веса 1,476). . . .  1,7 ,
Уксусной 60 -п р о ц ен тн о й .............  1,1 ,
Кислоту тщательно размешивают в воде;Тзатем! в 
чан добавляют эссенции в следующих количествах 
(в куб. см) на 1 гкл сиропа:
М а л и н о в а я ......................................................... 200
Г р у ш евая ............................................................. 200
Земляничная ..................................................... 200
В иш невая............................................................. 250
Черносмородиновая ......................................... 300
Л им онная............................................................. 300
А пельсиновая...............................   300
Эти количества могут ¡изменяться, в зависимости 
от того, каким заводом и когда эссенция выпу­
щена.
После добавления в чан эссенции в отдельном 
чанке подготовляют раствор сахарина. При сладо­
сти сахарина по отношению к сахару 500 : 1 на 
1 гкл требуется 120 г сахарина.
Так как встречается сахарин очень плохо раство­
ряющийся, то для его растворения .необходима ки­
пящая вода. Раствор тщательно перемешивают и 
сливают в чан; если в маленьком чанке часть с а ­
харина осталась нерастворенной, его снова заливают 
горячей водой и перемешивают. Бывает сахарин 
полностью не растворяющийся, в таком случае, по­
сле 2—3 попыток растворить его кипятком, осадой 
оставляю т в малом чанке, чтобьг ¡«Сироп» не стал 
мутным. ■ I
Д ля подкраски можно добавить пищевую- краску. 
В вишневую или малиновую воду — амарант, раз­
веденный в отношении 1 : 1, в лимонную, грушевую, 
апельсиновую в о д у —■ колер.
Краситель добавляется в количестве, определяе­
мом мастером.
Все содержимое чана хорошо перемешивают, раз­
ливают в бочки и направляют в торговые точки.
Химические показатели готового сиропа следую­
щие: плотность 1,1— 1,5° Бдг, кислотность 11,0—• 
13,0 куб. см нормальной щелочи на 100 куб. см.
Д ля получения негазированного напитка сироп 
разбавляют водой. На 1 л берут 100 куб. см сиропа 
и доливают 900 куб. см воды.
Если имеется .углекислота, то доливать можно га­
зированную воду и получить газированный' фрукто­
вый напиток по названию соответствующий эссен­
ции.
В случае необходимости продажи фруктовой во / 
ды в большом количестве в готовом виде, разбавле­
ние «сиропа» можно, 'разумеется, производить на 
самом предприятии. Д ля этого требуется чан боль­
шой емкости и ббльшее количество тары для раз­
лива фруктовой воды, чем в случае отпуска в тор­
говую сеть неразбавленного сиропа.
В каждом отдельном случае руководитель произ­
водства долж ен учесть все условия, чтобы решить, 
как целесообразнее вести работу.
♦
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ПРОИЗВОДСТВО ХЛЕБНОГО КВАСА
Хлебный квас является освежающим и в то же 
время питательным напитком. Он может быть при­
готовлен из различных хлебных припасов: ржаного 
и ячменного солода, запеченного хлеба, сухарей, 
сухого кваса и другого доброкачественного хлеб­
ного сырья.
Вода, применяемая для приготовления кваса, д о ль 
жна иметь хорошие питьевые качества. Плохую во­
ду можно улучшить. Например, мутная, загрязнен" 
ная, взвешенными частицами вода может быть 
очищена фильтрованием через песочно-угольный 
фильтр. Д ля этого в цилиндрический сосуд загру­
жают слоями гравий, гальку, крупнозернистый пе­
сок, древесный уголь и снова песок (рис. 1) и про­
пускают через фильтр мутную воДу, которая ос­
тавляет в нем взвешенные частипы.
Воду, с бактериальными загрязнениями можно 
очистить хлорированием. В таком случае в отдель­
ном сосуде растворяют хлорную известь, затем 
этот раствор понемногу вливают в очищенную! 
воду.
Лучшим способом обезвреживания водь! от бак* 
териальных загрязнений, а также частичного ее 
смягчения является кипячение, если это 'возм ож но 
в условиях квасоваренного производства. После 
кипячения воду охлаждают, сливают с осадка, со­
стоящего из выпавших солей, и употребляют для 
приготовления кваса.
Существует несколько способов приготовления 
кваса; из них главные — заторный и настойный. 
Несмотря на то, .что при настойном способе остает­
ся  до 40й/о невышелоченных коахмалистых ве­
ществ, он более распространен, благодаря простоте 
технологического процесса, не требующего слож ­
ного оборудования.
В случае возможности произвести [дополнитель­
ное осахаривание оставшейся гущи или использо­
вать ее для пищевых целей потери можно свести 
до минимума. 1 ГМ > '
'Настойным способом квас готовят из сухарей, 
квасных хлебцев (квасников) или сухого кваса, 
а также из незалеченного сырья.
Настойный квас из запеченного1 ¡сырья
Сухари могут быть 'ржаными и пшеничными. Их 
измельчают в крошку и в таком виде ' настаивают 
из т>асчета 6 кг ¡ра 1 гкл кваса.
Квасные хлебцы готовят следующим образом (из 
расчета на 1 гкл готового кваса): 2,4 кг .ржаного 
солода (измельченного) и 0,5 кг ржаной муки за ­
сыпают в чан. тщательно смешивают и обдают ки­
пящей водой в количестве 40°/о1 к весу смеси при 
непрерывном перемешивании: затем прибавляют
0.3 кг измельченного ячменного солода и вновь пе­
ремешивают вручную или на тестомесилке.
Тесно разделывают на хлебпьг. кладут в против­
ни, смачивают поверхность хлебцев водой и ставят 
в печь при температуре 150°. Заслонку печи плотно 
закпывают и даж е обмазывают по краям глиной.
Выпечка продолжается 10— 12 часов. При более 
кратковременной выпечке или пр'и более низкой 
температуре квасники гре приобретают тех аромати­
ческих веществ и той окраски, которые необходи­
мы для получения кваса принятого вкуса и цвета.
При более высокой температуре в печи квасники 
могут подгореть, что придает квасу острую горечь.
За неимением ржаного солода тесто для кваснык 
хлебцев можно замешать из такого ж е количества 
одной лишь ржаной муки или из муки того хлеб­
ного сырья, которое имеется в распоряжении ква­
совара. В этом случае ячменный солод добавляют 
в количестве 10—ГБ^/о к запаренным кипящей во­
дой и тщательно размешанным припасам.
Тесто разделывают на хлебцы и выпекают их при 
тех ж е условиях, которые указаны выше. Готовые
т а
Рис. 1. Песочно-уголь- Рис. 2. Поплавок лля 
ный фильтр: охлаждения сусла.
/ — нефнльтрированная во 
да; 2—выход фильтрован­
ной воды; ?—верхняя ре-'
1петка; 4— решртка, обтя^ 
путая мешковиной.
квасники (свежеиспеченные — из расчета 4,6 кг на 
1 гкл кваса) возможно лучше измельчают, чтобы 
выщелачивание прошло полнее.
Сухой квас берут из расчета 3,2 кг на 1 гкл.
¡Настаивание производят в настойном чане, в ко­
торый наливают */з всей требуемой воды, нагретой 
до 70—80°. Измельченные ! припасы (сухари или 
квасники) всыпают в воду постепенно при посто­
янном перемешивании. Перемешивание производит­
ся в течение х/а— 1 часа деревянным веслом или 
механической мешалкой до тех пор, пока все круп­
ные комья не будут измельчены.
После перемешивания в чан добавляют воды, 
нагретой до 70°, в объеме, равном половине объ­
ема находящейся в чане массы.
Смесь тщательно перемешивают и оставляют на 
отстаивание в течение V2— 1 часа, в зависимости от 
сорта хлебных припасов.
Отстоявшееся сусло декантируют в ¡сборный чан 
или. за неимением его, прямо в бродильный. Для 
удобства декантации в настойном чане спускной 
край делают сбоку, на 10.— 15 см от дна. Благодаря 
этому сливают слой жидкости, находящейся выше 
крана, а внизу остается осадок (рис. 3). : )
При отсутствии коана можно сливать сусло отса­
сыванием через резиновый шланг (сифон), который
5 Сборник материалов по производству пищев. прод. из местн. сырья з з
погружают одним концом, снабженным металличе­
ской дырчатой трубочкой, в настойный чан, а дру­
гим в сборный чан, который долж ен быть установ­
лен ниже настойного, чтобы сифонирование не на­
рушалось.
Оставшуюся в наСтойном чане ¡гущу заливают 
кипящей водой и тщательно перемешивают ¡минут 
30. После получасового отстаивания декантируют 
второе сусло, которое также направляется в сбор­
ный чан.
Настаивание с горячей водой повторяют дваж!ды 
и даж е трижды для лучшего выщелачивания хлеб­
ных припасов.
¡Слитое сусло в сборном чане перемешивают, ох­
лаждают до температуры 25° и направляют в бро-
Рис. 3.
/  — настойный чан; 2—бродильный чан.
дильный чан. Если сборного чана нет, сусло охлаж ­
дают в бродильном чану. Охлаждение можно про­
изводить при помощи холодильников, оборудуемых 
змеевиками, по которым циркулирует холодная во­
да; холодильник вставляют в бродильный чан. 
Наиболее простой способ охлаждения сусла заклю­
чается в погружении в него металлических, вылу­
женных поплавков со льдом (рис. 2).
Общее количество сусла в бродильном чану 
должно соответствовать по объему взятому количе­
ству сырья. Это нужно иметь в  виду при долива­
нии воды для повторного промывания гущи.
Плотвость сусла измеряется сахарометром Бил­
линга. Сухой сахарометр осторожно опускают в 
сусло, налитое в  цилиндр и доведенное до 20° (по­
догревом или охлаждением). Отсчет производится 
по нижнему уровню жидкости и выражается в гра>- 
дусах Баллинга (°Б л г ).
Сусло должно иметь плотность от 1,2 до 1 ^ в0 
Блг, в зависимости от сорта хлебных припасов.
Сусло, охлажденное до 25°, подвергается сбра­
живанию пекарскими дрожжами или закваской, со­
стоящей на 50°/о из дрожжей и на 50%  из квасных 
молочнокислых бактерий рас №  11 и №  13.
Пекарские дрожжи задают <в бродильный чан в 
количестве 10 г на 1 гкл.
Закваску предварительно подготовляют следую­
щим образом.
Культуру, квасных молочнокислых бактерий рас 
№  11 и №  13 получают из музея чистых культур 
. Центральной научно-исследовательской лаборато­
рии бродильной промышленности (Москва, Олсуфь­
евский пер., 6) в запаянных пробирках на среде из 
сусла с дробиной и мелом
От пробирки, присланной из ЦНИЛБГ1, отпили­
вают у огня верхушку и стерильно производят ¡пе­
ресев микробиологической петлей в пробирки со 
стерильным суслом (пивным или квасным плот­
ностью 8° Блг). Затем: горлышко прижигают
над огнем, закрывают стерильной ватной ¡пробкой 
и хранят при комнатной температуре в течение 10 
дней, I после Чего культуру обновляют пере­
севом в солодовое сусло с дробиной и мелом.
С каж дой культуры пересевают по три пробир­
ки, которые выдерживают 24 часа при 30°.
Пробирки пересевают в ! л стерильного квас­
ного (первого) сусла, которое затем тоже выдер­
живают 24 часа при 30°.
Забродившее сусло из однолитровой посуды пе­
реливают в 20 литров свежего квасного первого 
сусла плотностью 8° Блг. Закиоание ведется 24 
часа при 30°.
Содержимое бутыли служит для закваски 400 л 
квасного сусла. Отсюда закисшее сусло через 24 
часа передают в заквасочный чан в половинном 
размере от всей; закваски.
Другую поповину составляют дрожжи в коли­
честве 10—15 г на 1 гкл.
Из заквасочного чана готовую закваску 'подают 
в бродильный чан из расчета 2—4%  по объему, 
в ¡зависимости от времени года: зимой больше,
летом меньше.
Заданные дгюжжи или закваску ■ хорошо разме­
шивают в сусле.
Брожение п по должаете я 8— 12 часов при тем­
пературе 23— 28°.
Молодой квас охлаждают до 10— 15° и осто­
рожно сливают с осадка в заправочный чан, в ко­
торый добавляют сахарин, а в случае надобно­
сти — колер и мяту или мятную эссенцию,
После заправки квас поступает на розлив в ос­
моленные чисто вымытые, пропаренные бочки, ко­
торые хорошо укупоривают и оставляют на доб- 
раживание при температуре 10— 12° в течение од­
них суток.
Созревший квас надо хранить в затемненных, 
хорошо проветриваемых помещениях при темпе­
ратуре от 4- 2° до Ф  12°.
В торговой сети гарантийный срок хранения — 
2 дня.
Рецепты квасов из различных хлебных припа­
сов (согласно приказу НКПП СССР №  147 от 
27 марта, 1942 г.) таковы (на 1 гкл):
Квас кислый
Солод рж аной.................................... 2 кг
Сухари р ж ан ы е ................................................ 2 ,5  ,
Мука р ж а н а я .................................................... 0 ,5  ,
Мятная э с с е н ц и я ...........................................  5 г
Д рож ж и...............................................................  Ю » (или за­
кваска 2—4%)
К олер ....................................................................... от 100 до 250 г
f
34
Квас сухарный
Сахарин  ............................................  10 г
Сухари р ж ан ы е .................... • • • § кг
Мятная э с с е н ц и я ................................  - °„т
К о л ер ......................................................... . . от 1С0 до 250 г
Дрожжи
Сахарин . . .  
Солод ржаной . 
Солод ячменный 
Мука ржаная . 
Дрожжи . . . .
10 г 
(или закваска 
2 -4 % )
Квас окрошечный
6 г 
2,4 кг 
0,3 
0,5
10 г (или аакваска 2—4',/0)
Технохимические показатели для этих квасов 
приведены в следующей таблице:
Квас
Плотность 
в ° по Блг
Кислотность в %  
на молочную кис­
лоту Спирт
В 7о 
весовых
на 
за
во
де
 
|
в 
то
рг
ов
ой
 
се
ти
на 
за
во
де
в 
то
рг
ов
ой
! 
се
ти
Кислый . . . . 1,0 0, 9 0 ,1 5 -0 ,2 5 0,4 Не ниже
0,2
Сухарный . . . 1,2 1,0 0 ,1 5 -0 ,2 5 0,4 *
Окрошечный . 1,0 0,9 0 ,1 5 -0 ,2 5 0,4 *
Квас, 'Приготовленный из какого-либо другого 
хлебного сырья, можно приравнять по ¡количеству 
взятых хлебных припасов к тому или другому из 
указанных квасов, и он должен иметь соответ­
ствующие химические показатели.
Настойный метод (приготовления кваса из
незалеченного' сырья, (с заменой (соложенного 
материала несоложенным
В практике квасоварания часто приходится 
экономить ячменный и ржаной солод, так как для 
приготовления солода требуется специальное по­
мещение, особый навык у. рабочих и значитель­
ный расход топлива.
Снижение количества соложенного материала 
при квасоварении долж но быть компенсировано 
тем или иным способом, чтобы вкус кваса не 
ухудшился.
¡В качестве несоложенного материала, идущего 
взамен солода ржаного, обычно употребляемого в 
ббльшем количестве, можно применять любую му­
ку: ячменную, ржаную, пшеничную, в крайнем
случае очень мелко дробленное зерно.
Рецепт окрошечного кваса из несоложенных 
материалов на 1 гкл кваса:
С ахарина................................... б г
Муки ржаной (или другой) 2,9 кг 
Солода ячменного . . . .  0,3 „
Д рож ж ей ...................................... 10 г (или закваски 2—4°/0)
Д ля сообщения квасу вкуса и аромата, который 
обычно придается ржаным солодом, можно приме­
нить несколько способов: томление теста, поджа­
ривание муки, применение частичного осахариванмя 
наряду с настаиванием, запарка припасов и пр.
Первый способ. Томление теста, замешанного на 
припасах, проводится при температуре 73—75°.
Д ля этой работы нужен) луженый нанок с ру­
башкой, в которой можно сменять горячую воду.
За неимением такого чанка можно один чано«. 
поменьше ставить в другой побольше' с  краном 
внизу и в этот последний вливать горячую, почти 
кипящую воду; тогда во внутреннем чанке будет 
поддерживаться надлежащ ая температура.
Тесто замешивают теплой водой не слишком гус­
то, так как оно постепенно густеет. Прогревая тес­
то, его нужно перемешивать, не открывая полно­
стью крышку чана. В остальное время крышка 
должна быть закрыта, в особенности, когда к  кон­
цу томления уже появляется хлебный запах, а са ­
мо тесто приобретает красноватый цвет.
Томление продолжается 3 — 4 часа.
Затем тесго настаивают горячей водой, так же 
как запеченные припасы: сухари, квасники 'или
сухой квас (см. выше).
Второй способ. Поджариваю т 1/з всей предназна 
ченной для приготовления кваса муки. Это можно 
делать «а железном противне при непрерывном' ’пе­
ремешивании. При кустарных условиях противень 
можно поставить на кирпичи, между которыми 
устроен очаг.
Поджаривание продолжается несколько минут. 
Мука подрумянивается, но не должна приго­
рать. Затем ее смешивают с остальной мукой и 
настаивают любым методом.
Наиболее экономным в смысле дальнейшего 
выщелачивания является способ заварки муки, с 
последующим настаиванием и частичным осаха- 
риванием.
Д ля этого муку цри энергичном размешивании 
заваривают кипятком и выдерживают при Такой 
высокой температуре минут 30. Крахмал в муке 
клейстеризуется и после разбавления холод­
ной водой до 53° осахаривается дробленым 
ячменным солодом, добавляемым в чан.
Д ля этого массу оставляют на полчаса при 
53°, затем осторожно при размешивании долива­
ют горячей водой и поднимают температуру до 
63—65°. При этой температуре выдерживают мас­
су 1— 2 часа.
Н еобходимая температура поддерживается о с ­
торожной добавкой горячей воды. При заварке 
вливают около 10% всей необходимой воды, 
столько ж е идет на расхолаживание, и еще 10°/» 
на подъем температуры. Остальная часть воды 
расходуется на промывание 1гущи. Расход воды 
указам приблизительно. От указанных норм допу­
скаю тся небольшие отступления. Отстаивание, д е ­
кантацию и промывание производят обычным по­
рядком.
Собранный настой и промывные воды сбражи­
вают в бродильном чану дрожжами или заквас­
кой. Эти операции не отличаются от описанных 
выше для квасов из запеченного сырья.
При изготовлении кваса возможно большое ко­
личество вариантов режима и рецептуры.
Учитывая трудные условия работы, приходит­
ся останавливаться на наиболее доступных спосо­
бах, пользуясь которыми можно приготовлять 
вкусный квас.
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ХВОЙНЫЕ ВИТАМИНОЗНЫЕ НАПИТКИ И
ЭКСТРАКТЫ
«Витамин «С» — аскорбиновая кислота — со­
держится во многих растительных материалах.
Чистая аскорбиновая кислота представляет со­
бой кристаллическое вещество, хорошо раствори­
мое . в воде.
В растворах аскорбиновая кислота не устойчи­
ва, легко окисляется и теряет противоцинготные 
свойства.
Особенно легко и быстро аскорбиновая кислота
окисляется .в присутствии активированного угля, 
меди, железа, щелочных растворов и некоторых 
ферментов.
Вследствие того, что аскорбиновая кислота бы­
стро разрушается под воздействием ферментов, 
очень! трудно хранить растительный материал, со­
держащий эту кислоту.
Кроме указанных веществ, быстро разрушает 
аскорбиновую кислоту хлор. Хлор применяют для 
очистки воды, так называемого хлорирования во­
ды! и для дезинфекции посуды на заводах.
Если для приготовления настоя, напитка и эк­
стракта из витаминного сырья берется вода, со ­
держащая активный • хлор, то результат будет 
'весьма плохой — значительная доля витамина «С» 
в этом случае быстро разрушится.
Для приготовления настоев, экстрактов, напит­
ков всегда необходимо брать воду или не содер­
жащую активного хлора1 или дехлорированную 
тем или иным 'способом. Наиболее простым спосо­
бом дехлорирования воды в быту является кипя­
чение воды в эмалированной посуде. Нельзя реко­
мендовать кипятить воду в медных или железных 
нелуженых посудах, так как медь и железо уско­
ряют разрушение витамина сС» в растворе.
Хвоя (как источник (витамина «С»
Наиболее доступным и широко распространен­
ным сырьем, содержащим витамин «С», является 
хвоя сосны, ели, пихты, кадра и других хвойн&х 
пород.
Хвоя указанных хвойных пород содержит раз­
личные количества витамина «С», в зависимости 
от места произрастания, времени года и других ус­
ловий. , I
Название породы
Количество 
витамина 
„С" в млг 
на 100 г 
хвои
Кедр . . . ■........................................................ ...  . 300
Ель и сосна ............................................................ 150-250
Л иственница............................................................ 266-277
Сибирская пихта . ................................................. 374
М о ж ж ев ел ьн и к .................................................... 266,6
В зимние месяцы хвоя богаче витамином «С», 
чем в летние. Так, в ноябре — декабре содержание
витамина «С» достигает 250—270 Млг, а в июле— 
августе только 120— 150 млг на: 100 г  свежих игл 
хвои.
Молодая хвоя содержит меньше витамина, чем 
старая хвоя. Пожелтевшая, полусухая хвоя вита­
мина «С» почти не содержит.
Хранить срезанную хвою долго нельзя. Витамин 
«С» в хвое при хранении ее на воздухе очень бы­
стро разрушается. Опытом установлено, что при 
температуре 15° и выше процесс разрушения ви­
тамина «С» в срезанной хвое идет весьма быстро. 
При хранении в холодном помещении, особенно 
под снегом, когда исключается и высыхание хвои, 
витамин «С» заметно не изменяется даж е в тече­
ние 1—2 месяцев. Чрезвычайно усиливается ско­
рость разрушения витамина «С», если хвоя мелко 
изрублена. Изрубленную мелкую хвою нельзя 
хранить на воздухе дольше 1 часа; изрубленная 
хвоя, во избежание потери аскорбиновой кислоты, 
должна немедленно итти в обработку или 'зали­
ваться водой.
При обработке хвои, резке, настаивании содер­
жание аскорбиновой кислоты всегда в той или 
иной степени падает.
Установлено, что если вести экстракцию хвои 
водой подкисленной уксусной, молочной, соляной, 
<Ъосфорной и другими кислотами, то потеря аскор­
биновой кислоты уменьшается.
Хорошо сохраняется витамин «С» в напитках 
брожения —1 квасе, браге, пиве, в особенности во 
время брожения. Очень хорошо аскорбиновая кис­
лота — витамин «С» — сохраняется в сулыфити- 
рованных соках и экстрактах. Сернистая кислота 
является антиокислителем аскорбиновой кислоты 
и должна употребляться в тех случаях, когда по­
лучаются экстракты из витаминного сырья для 
длительного хранения. 1 .
Производство хвойных (экстрактов
Получение хвойных экстрактов или настоев 
можно вести двумя способами — горячей водой или 
горячей водой, подкисленной уксусной, молочной 
или какой-либо другой пищевой кислотой.
П редлож ено несколько способов получения 
экстрактов, которые могут быть использованы в 
зависимости от местных условий.
Союзвитаминпром рекомендует следующий спо­
соб: отбирают наиболее зеленые и пушистые, бо­
гатые иглами, лапки.. Лапками . называют малень­
кие веточки, которые несут иголки хвои. В случае 
использования сосны хвоя с  мелких веточек 
обрывается, а сами веточку отбрасываются и в эк­
стракт не идут, так как содержат большое коли­
чество смол и горьких веществ. Измельчение 
хвойных лапок можно вести машинным способом 
или вручную. Ручная работа очень кропотлива и 
непроизводительна.
Д ля измельчения можно использовать соломо­
резку, а для сосновой хвои — и табакорезку.
■ ' ?
Корнерезки также могу! быть приспособлены для 
этой цели.
Хвоя сосны хорошо перерабатывается на валь­
цевой дробилке.
Измельченные лапки содерж ат значительное ко­
личество древесины. Д ля отделения последней 
изм'сльчеайые Лайки просеивают через механиче­
ское сито— трясучку или через ручное сито с диа­
метром отверстий в 2— 3 мм.
При использовании машин для раздавливания 
хвои, как, например, волчка (типа мясорубки), не­
обходимо предварительно снять иглы с лапок. 
Эту операцию можно осуществить при помощи 
шинковальной машины, корнерезки, лукорезки и 
т. д., с последующим отсевом древесины.
Так как при разминании хвои происходит 
обильное орошение разорванных тканей игл кис­
лородом воздуха, то для снижения потерь аскор­
биновой кислоты необходимо раздавленную хвою 
направлять немедленно в сборник, наполненный 
водой. | I I !
Отходы при просеве обычно содерж ат около 
10°/о, хвойных игл, которые с целью снижения по­
терь рекомендуется рассортировать вручную для 
использования в  производстве.
Экстракция ведется упрощенным способом, пу­
тем настаивания с горячей водой при температу­
ре 70°,
(В воде не должен содерж аться активный с в о ­
бодный хлор, который, как отмечалось выше, .раз­
рушает витамин «С».
Экстракции следует производить в посуде алю­
миниевой, из нержавеющей стали, эмалированной.
В простейшем случае экстракция проводится в 
деревянных чанах, имеющих ложное днище на 
расстоянии 3 см от дна чана и шпунтовое отвер­
стие в дне для спуска экстракта. Из трех бочек 
составляется батарея, действующая по обычному 
¡принципу работы экстракционной батареи — про- 
тивоточным выщелачиванием.
Бочки устанавливают в ряд и нумеруют поряд­
ковыми номерами. После загрузки хвоя (насыпной 
вес около 0,25 кг/л) заливается горячей водой с 
температурой 90° в количестве 300%  к весу 
хвои. После заливки хвои горячей водой смесь пе­
риодически, через каж ды е 5— 10 минут, переме­
шивают деревянным веслом. Экстракция продол­
ж ается 40 минут в каждом экстракторе.
Переливание экстрактов из одной бочки в дру~ 
гую производится насосом, а при его отсут­
ствии —  ведрами.
При работе на экстракционной батарее, состоя­
щей из трех бочек, загруженная хвоя © бочке -за­
ливается экстрактами разной концентрации трое­
кратно, вначале наиболее концентрированным эк­
страктом и в конце горячей водой. Время эк­
стракции 40 и полный оборот батареи 120 мин.
Выход готового экстракта принимается в 200°/о 
от веса сырья. Полученный экстракт отфильтро­
вывают от грубых частей через волосяное сито 
или через марлю и направляют на приготовление 
витаминизированного напитка.
Н астой бее добавления кислоты долж ен потреб­
ляться не позднее чем через 4— 5 часов после из­
готовления. Настой с кислотой м-ржнс хранить в 
холодном месте ¡двое суток. |
На установках мало! мощности экстракционная 
батарея может состоять “из двух бочек.
Д ля экстракции берется свеже нарезанная хвоя, 
как это указано выше. Нарезанная хвоя заливает­
с я  двукратным количеством прокйпяченной го ­
рячей 90—95° водъг, в  ¡которую перед моментом за­
грузки в нее хвои добавлена уксусная кислота
Nиз расчета, чтобы кислотность была 2,0 см3 —
едкого натрия на 100 см3 воды. После загрузки 
хвои температура смеси должна быть около 
80— 70°. Настаивание при этой температуре про­
долж ается 1 чаю. После этого настой, сцеживают 
полностью. Хвою вновь заливают горячей ттро  ^
кипяченной водой температуры 90—95°. Настаи­
вание продолжается 45— 50 минут. Если процесс 
экстракции ведется в батарее, состоящей из 
двух бочек, то устанавливается следующий ре­
жим настаивания:
Первая бочка Вторая бочка
1. Загрузка свежей хвои.
2. Свежая хвоя 4- горячая 
вода подкисленная. Экст­
ракция 1 час.
3. Сцеживание первого 
экстракта и передача его на 
вторую бочку.
4. Залив хвои горячей ■ 
водой без подкисления. 
Экстракция 1 час.
5. Сцеживание второго 
экстракта и передача его на 
вторую бочку.
6. Выгрузка хвои и за^  
грузка свежей хвои.
7. —
8. Залив свежей хвои 
третьим экстрактом из вто 
рой бочки после окисления. 
Экстракция 1 час.
2. Загрузка свежей хвои.
3. Залив свежей хвои экст 
рактом из 1 бочки. Экстрак­
ция 1 час.
4. Слив готового экстракта
5. Залив вторым экстрактом 
первой бочки. Экстракция
1 час. Слив готового экстракта 
неподкисленным.
6. Залив свежей горячей 
воды. Экстракция 1 час.
7. Слив третьего экстракта, 
подкисление его уксусной ки­
слотой и передача на свежую 
хвою в первой бочке.
8. Выгрузка хвои и загруз­
ка свежей. Дальше операции 
повторяются.
Такое настаивание хвои горячей подкисленной 
уксусной кислотой с водой при соотношении ее к 
хвое как  3 :  1 позволяет получить содержание ви­
тамина «С» в 80 млг: на 100 см3 экстракта, т. е. 
до 4 человеке-доз.
Получение сгущенных экстрактов (хвои
Хвойные экстракты, полученные по любому из 
указанных методов, могут храниться не более
5— 6 суток. Содержа относительно небольшое ко ­
личество аскорбиновой кислоты, они неудобны 
для транспортирования. Поэтому выгоднее полу* 
ченные экстракты сгущ ать. Сгущение экстрактов 
наиболее целесообразно производить в вакуум- 
аппаратах.
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Полученный путем настаивания хвойный экстракт 
резиновыми шлангами подается в ваку'ум!-ап- 
парат и сгущается при температуре в 70—65° при 
I остаточном давлении 85—90 мм.
Сгущение ведется до получения 20%  сухого 
остатка в экстракте. Сгущенный экстракт купажи­
руется немедленно с  кислыми экстрактами, молоч­
ной кислотой и сахаром. Содержание кислоты 
должно быть в хвойном экстракте не менее 
2—3,%, сахара — до 30% . Вместо сахара могут 
быть использованы прокипяченная мальтозная па­
тока и мальцэкстракт. Купажирование хвойного 
экстракта может быть произведено такж е с дрож ­
жевой пастой. . 1
Рецептура купажей приводится ниже.
Хвойный концентрированный экстракт с сахаром  
и кислотой
Сгущенный в вакууме до содержания в 20%  
сухих веществ хвойный экстракт смешивается с 
сахаром и кислотой из расчета 3 г сахара и 0,3 г 
кислоты на 1 человеко-дозу витамина «С». К смеси 
может быть добавлена лимонная, апельсиновая 
или мятная эссенция *.
Содержание сухих веществ в концентрирован­
ном экстракте должно быть не «иже 70% . Купа­
жирование ведется при температуре около 75°, и 
купаж разливается в стерильные бутылки, кото­
рые герметически укупориваются. На этикетке 
указывается содержание витамина «С», название 
экстракта и количество экстракта, соответствую­
щее 1 человеко-дозе,
Хвойный концентрат с малътозной патокой ■или 
мальцэкстрактом
Хвойный концентрат, содержащий не менее 
200 человеко-доз в литре, в горячем 'состоянии 
смешивается с молочной кислотой и мальтозной 
патокой или мальцэкстрактом в следующем коли­
честве:
Хвойный якстракт  ................................ 1 часть
Мальтозная п а т о к а ................................. „
Молочная кислота 50-процентная . . .  4 см3 на 1 л смеси 
Мятная эссенция 0,1 г ............................  50—54 см3 на 1 л смеси
Молочная кислота заменяется уксусной кисло­
той. Концентрат разливается в бутылки и хранит­
ся в холодном месте.
При употреблении молочной кислоты экстракт, 
готовящийся для  потребления летом, пастеризует­
ся при 70° в течение 30 мин.
5 Получение хвойных; концентратов без 
вакуум-аппаратов
Работы, проведенные автором совместно с
Н. В. Кисляковой ® Д Н И Л БП , показали^ что сгу ­
щение хвойных экстрактов легко можно проводить 
открытым способом, упаривая настой в алюминие­
вых или эмалированны« котлах или тазах. П одо­
грев легче всего вести паром, но возможно упари­
вать и на голом огне.
Непременным условием при упаривании откры­
тым способом в алюминиевых или эмалированных
1 Согласно данным Н. В. Кисляковой (ЦНИЛБП), неко­
торые синтетические эссенции при добавлении их к экст­
ракту, а особенно к напитку, очень сильно ускоряют раз­
рушение витамина ,С ‘.
котлах является достаточная кислотность экстрак­
та.
Исходя из того, что «войный концентрат пойдет 
непосредственно для потребления, подкисление 
экстракта при упаривании рекомендуется прово­
дить фосфорной, молочной, лимонной или винно­
каменной кислотами.
Количество кислоты рассчитывается так, чтобы 
в разведенном экстракте перед его употреблением
Nкислотность была не выше 2 см3 —  едкого натрия
на 100 куб. см раствора. Так кай упаривание прак­
тически производится в 12— 15 раз, то  кислотность 
настоя, идущего на упаривание, должна быть не 
N
менее 2,5 см3 —  едкого натрия на 100 см3 настоя.
Расход кислоты {100-процентной) будет, примерно, 
следующий на 100 л  настоя (в граммах):
Молочной . . • ....................... • 250 г
Ф осф орн ой ..................................  250 ,
Лимонной...................................... 260 ,
Упаривание должно вестись не особенно быстро 
при постоянном помешивании раствора. Особенно 
тщательно надо следить за помешиванием в пос­
ледние часы упаривания, - когда экстракт приобрел 
большую плотность. Рекомендуется вести упарива­
ние с многократным доли в ом настоя небольшими 
порциями.
После такого упаривания горячий экстракт от­
фильтровывается от выпавших из раствора осад­
ков, разливается в бутылки или другую стеклян­
ную тару. В металлическую тару разливать такой 
экстракт нельзя, так как высокая кислоткос гь экст­
ракта вызовет порчу металлической посуды и бу­
дет происходить быстрое разрушение витамина 
«С».
Получаемый таким способом; экстракт обладает 
хорошим вкусом, отличается малой горечью и (хо­
рошо сохраняется в течение года.
Указанный способ получения экстрактов прос­
тым упариванием доступен самым мелким пред­
приятиям. П о этому способу можно получать экст­
ракт не только из ¡хвои, но из любого растительно­
го сырья.
Однако здесь необходимо лишний раз подчерк­
нуть, что решающее значение при открытом упари­
вании в эмалированной или алюминиевой посуде 
играет кислотность. Без добавления кислоты про­
исходит резкое снижение содержания аскорбино­
вой кислоты, при добавлении же кислоты в коли­
честве, указанном выше, потеря аскорбиновой кис­
лоты очень невелика.
Приготовление напитков с хвойным витаминным 
экстрактом
Опытным п утем . установлено, что разведение ви­
таминного экстракта до содержания 10 человеко- 
доз витамина в 1 л воды резко уменьшает го­
речь экстракта.
Д ля улучшения вкуса напитка могут быть приме­
нены вещества, маскирующие горечь, а именно 
кислоты и сахар. Хороший результат дает введение 
лимонной кислогъг. в количестве 0,3 г » сахара в 
количестве 3 иг? на 1! человеко-дозу.
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купажйройанйе. Х&ойный • экйтрак! разводя? 
питьевой водой, в которой установлено полное от­
сутствие активного хлора, до содержания 10 чело- 
веко-доз витамина «С» в одном литре.
К полученному раствору прибавляют, сахар из 
расчета 30 г на 1 л, лимонную кислоту из расчета 
3 г на 1 л (или уксусную кислоту — 2 г на 1 л). 
Эссенция1 добавляется в количестве (в % ):
М ан д ар и н о вая ............................ 0,05
Лимонная........................................ 0,05
Виш невая........................................ 0,015
Б русничная....................................0,015
Напиток разливают в бутылки и (бочки2.
В зависимости от качества применяемой в о д ы 3 
разрушение витамина идет с большей или меньшей 
скоростью. Еще в большей степени разрушение 
зависит от температуры хранения.
Устанавливаются следующие сроки хранения: 
при 0° — 7 — 10 дней; при 5° — 3—4 дня; при 
комнатной температуре — не более суток.
Приготовление витаминного кваса4
При молочнокислом брожении, а также и спир­
товом брожении в жидкости создаю тся таки? 
условия, при которых окисление аскорбиновой 
кислоты идет весьма медленно или даж е совсем 
не идет. В случае молочнокислого брожения в на­
питке накапливается молочная кислота, а в случае 
спиртового брожения — спирт и углекислота, кото­
рые, создавая большую стойкость напитка, улуч­
шают его вкусовые качества.
Работами Ц Н И Л БП  установлена следующая тех­
нология и рецептура для витаминного кваса.
1. Готовится хвойный экстракт по одному из вы­
шеописанных методов, причем ¡вода, идущая на при­
готовление настоя, дехлорируется гипосульфитом 
и кипятится для удаления растворенного кислоро­
да. Настаивание производится при температуре 
заливаемой на хвою воды не ниже 90°. Экстракт 
должен содерж ать 20 мг аскорбиновой кислоты, 
или 1 человеко-дозу в 100 куб. см экстракта. Эк­
стракт к  моменту введения его о  бродящий квас 
должен иметь температуру 25—30°.
2. Готовится квасное сусло двойной крепости по 
рецептуре, утвержденной НКПП СССР, из солода 
ячменного, солода ржаного, ржаной муки и других 
припасов из расчета 3 кг припасов на 1 гкл 
сусла. В квас «водят колер и мяту по нормам.
3. Полученное квасное сусло сбраживается квас­
ной закваской или чистыми культурами дрожжей и 
молочнокислых бактерий. После начала главного 
брожения (через 8— 12 часов) в бродящий квас за­
ливается хвойный экстракт, приготовленный, как 
выше сказано, и охлажденный до 30° в равном
1 Некоторые эссенции способствуют быстрому окислению 
аскорбиновой кислоты, что должно быть учтено и предвари­
тельно исследовано.
3 В рецептуре Союзвитаминпрома рекомендуется напиток 
перед розливом подвергать нагреванию до 90° и разливать 
в стерильные бутылки. Опыт показал, что обычно принятый 
в безалкогольной промышленности холодный розлив кис­
лого витаминного напитка в чисто вымытые бутылки дает 
такие же результаты.
3 Решающее влияние на скорость разрушения аскорбино­
вой кислоты в напиткгх оказывает активный хлор.
* См, также статью „Производство хлебного кваса“ (стр 33)
объеме броДйЩйЧ» Кйасного сусла. П осле разбав­
ления квас приобретает нормальную плотность. 
Дают смеси несколько часов пробродить и полуго- 
товый квас разливают в бочки. I
4. Разлитый квас оставляется в зашпун­
тованных бочках на дображивание с тем, чтобы в 
нем накопилась углекислота. Дображивание кваса, 
в зависимости от температуры брожения и энергии 
дрожжей, продолжается от 1 до 3 суток.
После насыщения кваса углекислотой и нормаль­
ного подкисания квас поступает в продажу.
Нормы расхода сырья на 1 гкл кваса: I
Ржаной м у к и ...................... 1,1 кг
Ячменного солода . . .  0,4 .
Ржаного солода . . . . . .  1,7 „
М я т ы ......................................— „
С а х а р и н а ..............................до 10 г или
дульцина—22 г.
Технологический режим получения квасного 
сусла. , !. / |
Процесс приготовления кваса состоит из следу­
ющих операций: подготовка сырья (приготовлё-
ние ржаного и ячменного солодов и запарка хлеб­
ного сырья), приготовления сусла, закваски из чис­
той культуры дрож жей и молочнокислых бактерий 
и брожения.
Запарка хлебных припасов. Д ля получения хоро­
шего полуфабриката без запекания рекомендуется 
производить заварку хлебных припасов по следую­
щему рецепту: ржаной ’’солод 53% , мука ржаная 
34% , ячменный солод 13%. Ячменный солод запар­
ке не подвергается. Ржаной солод и ржаную муку 
смачивают в воде (40%  воды от веса хлебных 
припасов), тщательно перемешивают и заклады ­
вают в котел. Котел плотно закрывают крышкой 
для того, чтобы не улетучивались ароматические 
вещества. Нагревание продолжается пять часов 
при периодическом перемешивании.
Применение повышенного давления (1,5 атм) со ­
кращает процесс запаривания до трех часов1.
Приготовление сусла. Заторный чан до половины 
заполняют водой, подогревают до 50° и всыпают 
предназначенные для затора запаренные хлебные 
припасы, вое время размешивая их веслом. Затем> 
прибавляют оставленные при запарке 13% ячмен 
наго солода и температуру медленно доводят до 
70°. Там, где нет котла с обогревом, затор дово­
дят до необходимой температуры добавлением го­
рячей воды н чан плотно закрывают крышкой на 
два часа. После этого сливают полученное первое 
сусло (не затрагивая осадка) в бродильный чан. 
Оставшаяся гущ а выщелачивается водой; в 70°; 
гущу заливают водой и хорошо размешивают. Ч е­
рез два часа после того, как гуща настоится, полу­
ченное юторое сусло осторожно сливают в бродиль­
ный чан, где помещается первое сусло; всю маасу 
перемешивают и охлаждают.
Указанный температурный режим изготовления 
квасного сусла обеспечивает при 50° лучшее выщ е­
лачивание экстрактивных веществ полуфабриката, 
а при 70° протекание ферментации с  значительным 
накоплением декстринов, образование которых яв 
ляетюя необходимым при изготовлении квасного 
сусла
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Получение закваски из чистых культурных 
бактерий и дрожжей
‘ Приготовление закваски состоит из смешения в 
определенный период брожения двух разводок: 
дрожжей и бактерий.
Приготовление разводки дрожжей. Среда — сус­
ло пивное неохмеленное 8° Баллинга (Блг) или 
квасное не менее 3° Блг.
Последовательность разводки.
1. Чистую культуру дрожжей пересевают с агара 
в пробирку в 10 см3 со стерильным пивным сус­
лом (пивное сусло 8° Блг или квасное 3° Блг). 
Содержание в термостате три  30° 24 (часа.
2. Готовую культуру вливают в  колбу с 25 см? 
стерильного сусла, которое содержится (в термоста­
те |прй 30° 24 ча(са. I ■ ,
3. Через 24 часа 35 см3 бродящего сусла 
(10 см3+ 25 см3) вносят в стерильную бутыль, со ­
держащую 2 л  стерильного 1оус1ла.
4. После 24 часов стояния в  термостате при тем­
пературе 30° содержимое бутыли выливают в за- 
квасочный ч|аи. I ' -  , >
Приготовление разводки бактерий. Г. Пересевают 
культуру молочнокислых бактерий с  твердой среды 
(сусловый агар) «а  сладкое пивное сусло- 8° Блг.
Пять пробирок (по 10 Содержатся В термоста­
те при 30° в течение 24 часов.
Е. Засевают бутыль! (1 л) сладкого Пивного сус­
ла 8° Блг однодневной культурой бактерий 
■(5 пробирок на 1 л).
3. Засевают бутыль (20 л) пивного сусла 8° Блг 
однодневной культурой . бактерий (1 л  на 20 ¡д). 
Температура1 25—30°. I |
4. Засевают в 400 л  (чанов в  цехе) квасного сус­
ла —; 20 л  молочнокислых ¡бактерий ш  бутыли тем­
пературой 30°. ¡,
5 . ЗакиИшее 1 сусло , пере лива ют в б о льшой чан 
(бактериальная культура 32 гкл), где происходит 
молочнокислое брожение.
Приготовление комбинированной закваски. По 
мере сбора сусла в  бродильных чанах ш  большого 
чана (бактериальной культуры ¡передают 4 гкл  в 
нижний заквааэчный чан, I сюда прибавляют 2 л 
¡дрожжевой культурьц. Через 6 часов брожения 
закваска может быть готовой к  употреблению. На 
чан в 90 гкл берут 2°/о закваски от общего коли­
чества сусла. После спуска из чана 4 гкл бакте­
риальной культуры в  закваСочный чан, ® чан бак­
териальной культуры прибавляют (в- 'Возмещение 
4 гкл квасного сусла. ( > ; ■, ,
П Л дД О В Ы Е И ЯГОДНЫЕ ВИНА
■Вином называется охмеляющий i напиток, полу­
ченный брожением1 ягодных или вообще раститель­
ных роков. В литре доброкачественного вина дол­
жно содержаться около 7 i r  кислот и  0,1—0,12 л 
спирта. Следовательно^ в соке, из которого гото­
вится вино, должно содержаться указанное коли­
чество кислот и .170—200 г  сахара, превращающе­
гося в спирт ’. К  сожалению, подавляющее боль­
шинство ягод и  плодов содержит меньше сахара и 
больше кислот, а в соках стеблей и листьев и 
сахара и кислот значительно Меньше. Только' сок 
ягод винограда содержит эти вещества 'в количе­
стве, необходимом для получения доброкачествен­
ного вина. Из растительных саков, в этом1 отноше­
нии выделяются соки из стволов пальм некоторых 
пород. , i
Поэтому «иноград в странах с умеренным клима­
том и пальмы в тропических странах заняли исклю­
чительное место среди растений, идущих на приго­
товление вина. В соке плодов и  ягод почти всех 
остальных растений необходимо предварительно 
уменьшить содержание кислот и  увеличить содер­
жание сахара, с таким, расчетом., чтобы, довести 
их по крайней мере до> указанной вьйше нормы (7 г 
кислот и 170 г сахара в литре).
.Уменьшение кислотности! достигается разбавле­
нием Водой, а  увеличение содержания .сахара — 
добавлением свекловичного сахара или его  замени­
телей — ¡меда., мальто'эной или глюкозной патоки.
Процесс превращения сока1 в вино заключается в 
том, что сахар в результате брожения превращается 
в спирт, остающийся в жидкости, и  углекислоту, 
выделяющуюся в виде пузырьков и пеньг.
1 Из 1,7 г сахара образуется 0,001 л спирта весом 0.785 г.
Под микроскопом можно увидеть, что в бродя­
щем соке содержатся мельчайшие грибки — дрож ­
жи, вызывающие брожение. Дрожж и имеют вид 
яйцевидных круглых или слегка удлиненных кле­
точек, размножающихся почкованием.
Размножение дрожжей происходит очень 
быстро. Примерно, (в течение Двух часов из Одной 
клеточки обравуютсй две, а  следовательно, в  те­
чение одних суток из одной дрожжевой клеточки 
возникает 4 096 дрожжевых организмов. . Г
К  сожалению, в  плодовых и  ягодных соках р аз­
множаются не только! дрож жи, но и  многие Другие 
^микроскопически малые 'растеньица — грибы и, бак­
терии. Они Потребляют сакар, образуя, однако, не 
спирт, а  другие неприятные На! ¡вкус и обоняние 
вещества1, и  в конце концов сок может превратить­
ся Ими не (в| вино, а! в Кислую и дурно пахнущую 
жидкость, непригодную- для употреблении в Пищу.
Виноделие заключается в том, чтобы надлеж а­
щим образом направить естественно происходящее 
превращение сока в вино.
Эти приемы в  их последовательной очередности 
состоят в соблюдении соответствующих требова­
ний к  сырью и правил сбора плодов и ягод и их 
Хранения, в обеспечении правильного брожения, в 
правильном дальнейшем обращении с выброженным 
вином при его хранении.
Требования к сырью, сбор и хранение ягод и 
плодов
По мере созреваний плодов и  ¡ягод! в них увел а - 
читается содержание сахара и  уменьшается коли­
чество' кислот, поэтому плоды и  ягоды, идущ ие на 
приготовленре вица, Должны' быть совершенно со-
зревшими. Кроме- того, они должны (быть свеж е­
собранными, по возможности, не поврежденными1 и 
-не Помятыми-. Подвергшиеся порче плода и ягоды 
сообщают вяну неприятный за|пах № вкус, их сле­
дует поэтому удалять уже во время обора.
Покуда, в которую плоды и ягоды собираются 
и доставляются к месту Переработки, должна быть 
чистой. При перевозке плоды и! агенды' надо защи­
щ ать от  Пыли, дож дя и прямых солнечных лучей, 
а также предохранять ¡их от тряски, ударов и толм- 
■ков,’ могущих вызвать ¡повреждения).
Сырье,, (поступающее в  производство, в случае 
надобноста, (сортируется. Плоды й  ягоды; с гладкой 
твердой поверхностью удобно сортировать на нак­
лонных стадах Длиной в 4—5 <м, с ¡которых сорти­
руемое сырье может скатываться в посуду, постав­
ленную у конца каждого стола.
Отсортированные ягоды немедленно поступаю)- в 
■ переработку, яблоки же обычно выдерживают не­
которое время в  куче (серьге). Д ля ¡этого яблоки 
складываются в. защищенных от мороза помеще­
ниях в островерхие длинные куч» высотой в. 1 м 
■и закрывают1 холстом или/ соломой. Плоды согрева­
ются и начинают потеть, причем содержащийся в 
них крахмал Превращается в  сахар, количество же 
кислоты уменьшается. ¡Кроме то1го, ¡развивается 
аромат, передающийся вину. Продолжительнсегь 
дозревания в  кучах зависит от степени зрелости 
плодов, в  то ¡время как пло)ды осенних сортов до­
зревают в течение !10 (д;ней, для дозревания зимних 
требуется 2—4 и  даж е 6  недель. Ни в  коем случае 
нельзя доводить яблоки в кучах до состояния, при 
котором они становится вялыми и  мягкими (тесто­
образными!). ) ;
Обмывание плодов и ягод
Мутный сок плодов в  (Ягод ¡после брожения 'пре­
вращается в прозрачное вино. Н а этом основании 
создалось Представление, что сок сам собой осво­
бождается о т  грязи. Это совершенно неверно.
Грязь, 1по1крЫ'Вшощая плоды и ягоДы, содержит 
растворимые углекислые соли, ¡портящие вкус вина.
В -грязи, покрывающей плоды и ягоды, ¡содержится 
также огромное количество зародышей ¡плесеней 
и бактерий, мешающих правильному брожению и 
понижающих качество вина. Поэтому для получе­
ния 'хорошего вина надо очистить сырье ОТ грязи. 
Прочные плоды обмывают водой в чанах, их пере­
мешивают метелкой или далкой, затем вычерпыва­
ют корзиной. ¡Ягоды' с прочной кожицей погруж а­
ют в ¡воду в  корзине и обмывают движением кор­
зины из стороны в сторону.
После обмывания плоды и  ягоды надо /немед­
ленно перерабатывать, во избежание Порчи.
Дробление плодов |и раздавливание ягод
Извлечение сока начинается с дробления ¡плодов 
и раздавливания ягод — превращения их в мезгу. 
Плоды ¡нельзя растирать в однородную кашицу, 
так ка!к наибольший выход сока получается Из рав­
номерно, но не слишком мелко раздробленных пло­
дов с частицами размером о т  0,3 д о  1,2 см. в по- 
перечнийе. Д ля дробления Применяется несложная 
машина, рабочая часть которой состоит из двух
валов из металла или прочного камня, движущих­
ся в противоположные стороны, при помощи зубча­
тых колес, которые приводятся в движение махо­
вым колесом.
Существуют дробилки и  с одним валом, на -ко­
тором выступают мелкозубые пилю». В дробилках 
этой системы плоды подаются двумя золотниками 
.на зубчатый, быстро вращающийся валик, разрыва­
ющий их на мелкие куски.
Ягоды можно раздавливать при помощи 
толкача -в деревянной кадке или Просто руками. 
Груши, и яблоки ' труднее подаются раздавливанию. 
Во всяком случае их надо предварительно разре­
зать на (части.
При дроблении плодов и ягод надо:
1) избегать раздавливания семян и плодоножек, 
придающих винам посторонний горьковатый вкус;
2) наблюдать, чтобы мезга и сок как можно 
меньше приходили в соприкосновение с желейсм, 
которое растворяется кислотами сока, а затем со­
единяется с танк ином и (зысывает почернение вина;
3) по мере дробления прибавлять к мезге ангид­
рид сернистой кислоты {юулыфитировать мезгу), во 
избежание пебурения .мезги на воздухе;
4) по окончании работы машину- и посуду, во из­
бежание легко наступающего закисания и плесне- 
вении вита, надо тщательно вымыть, а если имеет­
ся возможность, то и  пропа-риты.
/  Прессование мезги
Полученная мезга, 'как- правило немедленно 
подвергается прессованию. Чтобы облегчить отде­
ление сока, улучшить его качество, усилить окраску 
и аромат, полезно ¡перед прессованием подвергнуть 
мезгу пятиминутному нагреванию до' 60—70°, про­
пуская острый |пар [через ¡змеевик, опущенный в 
чан с .мезгой, или, (при отсутствий змеевика, непо­
средственно! через ¡мезгу.
Прессование сока облегчается, если оставить 
мезгу кеогжатой не более ¡чем на одни сутки, но 
в этом случае к  мезге .немедленно* после дробле­
ния ¡плодов и  ягод надо ¡прибавить разводку дрож ­
жей чистой культуры или ангидрид сернистой ки­
слоты из -расчета :2Qi .г ангидрида на 100 л  мезг». 
М езгу вишен выдерживать нельзя, тик как ¡вишне­
вый сок легко воспринимает о т  косточек вкус 
горького миндаля. ¡,,
Д ля 'прессования мезги применяются пресса 
разнообразной конструкции как с (ручным, так и с 
механическим приводом (рис. i и 2).
Перед прессованием все части- пресса должны 
быть хорошо вымыты и части винта., которые1 со­
прикасаются ¡с мезгой, натерты парафином.
На тарелку пресса устанавливают дно корзины — 
решетку, а на- нее корзину; у  стока под­
вязывают волосяное сито для за1держива,ния твер­
дых Частиц, попадающих в1 Сок, и подставляют 
приемник для сока.
-Наполняя корзину, надо равномерно распреде­
лять мезгу, для  чего необходимо уминать послед­
нюю. Когда: корзина загружена шочти до  -краев, 
на меэгу кладут ¡прессующую доску, а на нее в не­
сколько ряДОв, крестообразно {в  клетку) толстые 
брусья, на которые нажимает гайка ¡пресса.
6 Сборник матэриалов. по производству пихцев. из меетн. сырья. 41
Пресс пускают в. ход. после того, как  прекра-
Часть сока может быть отделена от мезги предва­
рительно, тогда, в прессе сок отделяется) самоте­
ком . в незначительном количестве. ! . \ \ '
Рис. 2. Пресс с рычагом.
Нажимание на1 прессующую доску следует уси­
ливать постепенно*. 'Когда сок ’начинает вытекать 
ровной струей, давление прекращают и дают соку 
стечь. Затем вновь подают гайку вниз; по »мере то ­
го как ¡мезга становится суше, давление усилива­
ют1. Так прессование ведется до 'тех пор, ¡пока сок 
вытекает и гайка продолжает подаваться'. | 1
Мезга не должна оставаться ]в прессе слишком 
долго, во избежание уксусного скисания. 1
Когда стекание сока замедляется или полностью 
прекращается, давление приостанавливают. ¡Полу­
черная порция ¡сока! получает название сока перво­
го давления.
После получения ¡сока первого давления 'в мезге 
остается еще 15—20%  сока. Его' извлекают даль­
нейшим прессованием, предварительно разрыхлив 
— всю массу мезги деревянной лопатой, лучше ду­
бовой.
После второго прессования вы'жимки разрыхля­
ют еще раз. В некоторых случаях производятся 
еще третье рыхление и четвертое прессование.
Для лучшего извлечения сахара и экстрактивных 
веществ выжимки иногда увлажняют водой и на­
стаивают. Такое настаивание не должно быть про- 
| должительньим (не1 дольше 24 часов;).
П о окончании прессования пресс' немедленно раз­
гружают и все его части, приходящее в соприкос­
новение !с мезгой, обмывают кипятком. . ;
Кроме способа! прессования, для извлечения сока 
пользуются ещ е способом вытеснения его водой 
(способ диффузии). I }
В простейшем ¡виде извлечение сока способом 
диффузии выполняется следующим образом. Р а з ­
давленные ягодьи помещают в открытую бочку с 
отверстием в одной из клепок у дна (рис. 3). Ч то­
бы выжимки не ¡могли забить отверстие, возле него 
ставят чистую метлу. Ббльш ая часть сока свобод­
но вытекает сквозь отверстие. ¡По мере стекания 
сока мезгу равномерно поливают водой. | Перед
Извлечение сока водой
Рис. 3. Извлечение сока диффузией в про­
стейшем виде.
отверстием помещают сито, чтобы задерживать ко­
жицу и семена, проникшие через метлу. 'Если пра­
вильно регулировать приток воды, то из мезги 
можно полностью извлечь весь сок. ;
'Способ диффузии очень прост, но так как сок 
сильно разбавляют водой, то  этот способ приме­
ним для обработки только таких ягод, в соке ко ­
торых содержится много кислот, например, ягод 
смородины, клюквы, брусники. Последующее до­
бавление воды, при извлечении сока способом диф­
фузии должно быть ограничено.
Исправление плодового и ягодного соков
Виноградный сок представляет собой наиболее 
совершенное сырье для получения вина. Он содер­
жит. все необходимые вещества в благоприятных 
соотношениях. Другие плодьи и ягоды содержат 
те же вещества, что и виноград, ,но не ¡всегда в 
надлежащем количестве. Сок яблок и  1 груш от­
личается недостаточной сахаристостью, а во многих 
случаях и недостаточной кислотностью. Д ля ис­
правления этих недостатков требуется прибавление 
сахара и кислот. Сок ягод в громадном ¡большинст­
ве случаев обладает излишней кислотностью и не­
достаточной сахаристостью. Для исправления его 
разбавляют водой и прибавляют недостающее ко­
личество1 сахара. Благодаря разбавлению водой до­
стигается улучшение сока и в отношении содержа 
ния экстрактивных веществ! т. е. тех веществ, ко-
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торые растворены: в соке. (Виноградный сок редко 
содержит более 3 г экстрактивных веществ в 
1 СЮ мл, между тем как количество их в 100 мл 
ягодного сока часто достигает 5—6 г. Ароматиче­
ских веществ в плодах ¡и ягодах тоже больше, чем 
в винограде. ¡Поэтому без разбавления водой из 
ягодных соков получались бы вина, тяжелые для 
потребления.
Внесение сахара необходимо для повышения сла­
дости вина, а такж е для образования достаточного 
количества спирта/ предохраняющего вино от пор­
чи. I I
Вследствие этого ¡при изготовлении вина из 'пло­
дов и ягод необходимо по возможности , точно ; 
знать состав) соков, по! крайней мере, ® отношении 
важнейших1 веществ — кислот и сахара, но если не 
задаваться, .целью получить вино, точно соответ­
ствующее тем или другим кондициям в Отношении 
крепости, кислотности и сладости, то можно поль­
зоваться приводимыми1 ниже данными.
Воду для разбавления сока' следует брать; > чи­
стую, питьевую. ' I |
Лучшим сахаром является свекловичный-. Можно 
пользоваться и: заменителями сахара: свекловичным 
сиропом, медом, мальтозной и тлюкозной (крах­
мальной) патокой и пр. Заменителей, надо, разу­
меется, брать относительно больше, в Зависимости 
от количества содержащегося в них сахара. В 
среднем сахара в патоке или меде содержится, 
примерно, около Р/« их веса. ... г
В соответствии с этим- для вычисления количе­
ства патоки или 'меда которые надо взять вместо 
сахара, требуемое количество килограммов: сахара 
следует умножить на 5 и произведение разделить 
на 3.
Если, например, к литру сока требуется приба­
вить -150 г сахара, !то патоки) или меда вместо- са- 
150-5
хара надо взять: ---- ^—— =  250 г.
•Следует иметь в виду, что при исправлении 'ягод­
ных и плодовых соков прибавление сахара и1 его 
заменителей, увеличивает объем жидкости; 1 кг са ­
хара, растворившись в жидкости, занимает объем 
в 0,6 л. Поэтому при разбавлении сока водой из 
прибавляемого количества литров воды надо вы­
честь. объем, который займет в ней прибавляемый 
сахар (количество килограммов сахара, умножен 
ное на 0,6).
Если, например, вино приготовляется из - 50 л 
клюквенного сока и к нему надо прибавить 125 л 
воды и 30 кг сахара, который займет объем, рав­
ный |18 л, то водь» надо прибавить 125— 18=107 л.<а»
Брожение вина
Отжатый И исправленный сок через некоторое 
время сам по себе начинает бродить., В настоящее 
время этот .процесс хорошо изучен.
Как уже упоминалось, он вызывается: дрож ж а­
ми—микроскопически малыми растеньицами (гри­
бами), переходящими в сок с поверхности ягод. 
На ягоды- дрожжи переносятся при помощи насе­
комых и ветра из почвы, в которой зимуют и про­
водят большую’ часть года.
Кроме разнообразных дрожжей, на Поверхности 
ягод находятся зародыши плесеней и бактерий, 
безусловно вредно влияющих «а качество вина.
Между дрожжами и прочими грибами и бакте­
риями, попавшими в сок с поверхности плодов и
ягод, возникает борьба за существование, причем 
Средние нормы прибавления воды и сахара для получения столовых, крепких и сладких вин
На 1 литр сока прибавляется литров воды 
для приготовления
На 1 литр разбавленного сока при­
бавляется граммов сахара для 
приготовления
столового вина крепкого вина сладкого вина столового в и на
крепкого
вина
слаткого
вина
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Морошка • ................................ Не разбавляется 130 170 180 220 220 300
Вороника .................................... Не разбавляется — -- — — 130 170 180 220 220 300
Голубика .................................... 3,4 I1/* з.< , 1^4 % 1 120 170 200 240 240 СООК л ю к в а ................ ... 2 23/4 2 2^4 2 21-4 МО 1801 220 2К0 260 350
Б р у с н и к а .................................... 1*/4 2 т ]»/4 1 13 4 140 180 220 260 260 360Черника ......................................... V, 3'4 ‘/4 V- Нераз^алл. 8/» 120 170 20) 240 240 зоэП о л ен и ка .................................... Зк 1»/4 1/2 1 1/2 1 120 200 200 240 240 300
М а л и н а ....................................... 8/ ( 11/. 1/2 1 ‘/з 1 120 180 180 220 180 310Е ж е в и к а .................................... Зи 1V* 1 */з 1 120 180 180 220 180 330Смородина к р а с н а я ................ 1 2‘/з 1 2 1 2 120 200 200 240 240 300
Смородина черная .................... 2 2 3/л 2 23/4 13/4 о 130 200 200 240 240 300
Земляника .................................... 1/з ‘"’/а Не разбавл. 1/, Нер? 8 '‘авл. Чг 120 200 ‘¿00 240 270 зпоРябина ........................................ 13/1 21/4 I 1 2 2 11/2 2 140 180 240 240 240 301)Вишня ........................................ /% 1 хи Зи 1/< 3/4 120 180 200 240 240 280Слива............................................. 1/„ 1 1и 8/4 1/4 я/-1 120 180 200 240 240 280Яблоки дикорастущие . . . . ' к зи Не разбавл. 1/1 140 180 200 240 240 300
Яблоки культурн ы е................ Не разбавляется 80 120 140 180 2С0 300
Груши дикорастущие . . . . V« - 3/, Не разбавл. Чв Не разбавл. 3/в 140 180 200 240 240 300Груши культурные . . . . . Не разбавляется 80 180 200 240 240 300
Бузина ........................................ 42 1 1/в 8/4 11а 3/4 120 180 200 260 280 ззоКили л ............................................ _ 120 180 200 260 280 350
Ревень ........................................ -- — — — -- 160 180 200 260 280 360
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каждый вид образует вещества, задерживающие 
развитие других. 1\ счастью, дрожжи оказываются 
наиболее приспособленным;! к ¿^пользованию п л о ­
д о в о г о  и ягодного сока.
Дрожжи разлагают сахар на углекислоту и спирт 
одинаково хорошо как в присутствии, так и в от­
сутствии поз духа, и благодаря этому могут раз­
виваться :во всей толще жидкости. Большинство 
же прочих мГробов развивается лишь яри доступе 
воздуха, ;в варх-иих ¡слоях жидкости; развитие этих 
микробов ¡совершенно приостанавли, заелся, если 
вместо воздуха1 они окружены углекислотой.
Если дрожжи сильны и мопут образовать доста­
точно углекислоты и Спирта р-аныще, чем микробы, 
'требующие Для своего развития воздуха, успеют 
выделить вещества, задерживающие развитие 
дрожжей, то наНинартся .борьба между микробами, 
развивающимися в отсутствии воздуха1. Тогда раз- 
витие-микрсбов' .зависит от отношении их к воздей­
ствию спирта. Ц здесь Дрожжи оказываются в на­
иболее благоприятном положении: они сохраняют 
апособнастъ развиваться в1 (присутствии такого ко­
личестве спирта, которое достаточно, чтобы1 ирно'- 
стаповить развитее .прочих микробов. ;
И з сказанного ясно, почему |в тодавлаш цем  
большинстве случаев' ягодный и  плодовый рок, как 
правило, подвергается спи)ртов>ому брожению, вы- 
зываем-аМу дрожжами, а не разложению другими 
микробами. 'Но микробы каж дого .из .враждебных 
дрожжам видов' при своем развитии в соке потреб­
ляют гценные питательные вещества1 и вместо них 
выделяют, вещества, вредные для качества вина. 
Поэтому необходимо1, 'чтобы дрожжи возможно 
быстрее оттеснили всех прочих микробов и быстро 
повели ¡в соке сииртообразоваиие, и ч!гобы это сд е ­
лали именно те расы дрожжей, которые более бла­
гоприятно влйяют На) качество вина. М еж ду тем 
многие из рас дрожжей обладают ограниченной 
способностью образовать спирт и приостанавлива­
ют дальнейшее спиртообразованиг ’ пос'ле того, как 
последний выделится в сравнительно . небольшом 
проценте.
Из сказанного ясно, что сок должен быть по­
ставлен в условия, наиболее благоприятные именно 
для дрожжей.
Развитие вредных микробов затрудняется, если 
/приняты меры защиты сока от  соприкосновения с 
воздухом. Но при этом развитиел Дрожжей тех. ими 
иных рас зависит о т  случайных обстоятельств. В 
настоящее время, во избежание случайностей, ши­
роко .распространено искусственное внесение в сок 
до -начала брожения закваски дрожжей чистой 
культуры, обладающих заранее изученными свой­
ствами. Этот доием особенно важ ен в плодовом и 
ягодном 1викоярлюи, так рак на) плодах и ягодах, 
созревающих летом, часто отсутствуют сильнее 
дрожжи.
Чистые культуры дрож ж ей
Винодел чрезвычайно- заинтересован, , чтобы 
дрожжи в соке быстро размножались и принадле­
жали к расам сильным, обладающим 'способностью 
сбраживать большое количество сахара. Д ля этого 
в настоящее время можно' пользоваться винными 
дрожжами именно тех рас, которые являются наи­
лучшими. I i
i
Эта расы в  виде чистой культуры, т. е. закваски, 
содержащей потомство, -выведенное из одной клет­
ки и, следовательно, обладающее однородными к а ­
чествами, можно выписывать от винодельческих 
опытных станций и сельскохозяйственных инсти­
тутов и из Центральной научно-исследовательской 
лаборатории винодельческой промышленности Рос- 
главвино 1.
Плодовые' и ¡ягодные вина, сброженные' на дрож ­
жах чистой культуры, отличаются от полученных 
самоброжением тем, что быстрее и лучше оавет- 
вляются, дольше сохраняются, так как не ’.так легко- 
подвергаются заболеваниям (не покрываются пле­
сенью, не киснут), имеют лучший вкус и хороший 
винный букет (запах).
Применение (чистых культур дрожжей ;
Способ применения чистых к'ульту(р дроЖжей при 
изготовлении плодовых и ягодных вин чрезвычайно 
прост ,и общедоступен.
Дрожж и следует заказывать заблаговременно (за
2—3 .недели до. сбора плодов и ягод) и  'указать 
срок, к  какому их желательно получить, с  тем, что­
бы иметь их дней за 5 |до начала виноделии. 
Д рожж и высылаются 'в. .минимальном' 'количестве 
в  ¡пробирках, Наткнутых (ватой На жела)тине. Д о 
употребления их нужно сохранить в прохладном 
и сухом месте, так как жизнедеятельность дрож ­
жей с  течением времени ослабевает.
Полученное небольшое количество дрожжей 
нужно размножить — ¡приготовить из них , заква­
ску 2.
Условия, необходимые 'для правильного брожения
Д ля нормального развития » внесенных в  сок 
дрожжей' необходимы питательные вещества: кро­
ме сахара, 'азотистые вещ ества » соли. Соки пло­
дов и ягод обычно (содержат их а  количестве, до­
статочном для того, чтобы дрожжи могли сбро­
дить сравнительно небольшое количество сахара. 
В разбавленных ж е водой соках с -искусственно 
увеличенной сладостью азотистых веществ уже не­
достаточно для размножения дрожжевых организ­
мов в таком количестве, чтобы сбродить весь са­
хар. Требуется подкормка их 2—¡3 г фосфорнокис­
лого или хлористого аммония на декалитр разбав­
ленного сока.
Другим важным условием для  Нормального фав- 
мноЖения дрожжей является надлежащая темпе­
ратура помещения. Во время брожения дрожжи 
выделяют тепло, и температура бродящей ж идко­
сти повышается. Если температура помещения вы­
сока. то температура жидкости может превысить 
25—28°. Выше этой температуры размножение 
дрожжей замедляется, дрожжи ослабевают' и 
начинают отмирать. Поэтому для брожения ягод­
ных соков в летнее время следует отводить полу­
подвальные или подвальные помещения и прини-
1 Адрес лаборатории: Москва, 4, Сыромятнический пер., д. 1 
При высылке дрожжей прилагается инструкция по их при­
менению. «
а О приготовлении закваски подробнее см. статью «При­
менение чистых культур дрожжей» на стр. 48.
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Мать меры, чтобы температура в них держалась 
около 15—20°. Д ля изготовления вина из плодов 
и поздно созревающих ягод (клюквы, рябины, ка­
лины и пр.) необходимы отапливаемые помещения.
Большое внимание надо обратить на защиту 
жидкости во время брожения и, в особен­
ности, ¡после его, окончаний о т  соприкосновения с 
воздухом, содействующим развитию конкурентов 
дрожжей — уксуснокислых бактерий, превращаю­
щих ВИНО В1 уМсус.
Посуду, в  которой (происходит брожени?, нельзя 
держ ать закрытой, так как увеличивающееся дав­
ление, благодаря выделяющейся углекислоте, не 
имеющей выхода, в1 конце концов1 мойсет вызвать
Рис. 4. Бродильные затворы.
ее разрыв. Поэтому посуда' для брожения снаб­
ж ается бродильными »атворами. -Их устройство ос­
новано на разнице между давлением внутри сосуда 
с бродящим соком и Давлением, наружного воздуха 
(рис. 4).
Углекислота, преодолевая сопротивление налитой 
в затвор жидкости или зажима (резинового кольца), 
выходит из сосуда, а вход для воздуха остается 
закрытым. 1
Посуда для ¡брожения
Д ля Сражения обычно используются бочки или 
чаны. 'В ‘малых производствл'Х можно пользоваться 
такж е стеклянными бутылями емкостью 30— 10 л.
Бочки, применяемые для брожения, должны быть 
соответствующим образом подготовлены. Н едоста­
точно чистая посуда может ¡сообщить вину непри­
ятный валах и ¡вкуй
Бочки устанавливаются на лежнях или лагерфас- 
cax, Т. е. двух длинных бал:сах толщиной около 
16 ом. Балки прикрепляются к  поперечным пере­
кладинам шири,ной около 16 см, лежагци1м! на полу, 
на расстоянии 45 см 'одна от другой. Бочки удер­
живаются в неподвижном состоянии подкла'дыва- 
емыми под них клиньями. При наполнении бочек и 
чанов надо, оставлять 1 достаточное, пространство 
(V* объема) для образующейся пены.
Признаки окончания брожения
Наглядным! признаком окончания брожения Яв­
ляется 'прекращение выделения угл^кишоты..
Брожение не всегда1 прекращается из-за того., что 
перебродил весь сахар или образовалось предель­
ное количество спирта,- ího и от Других причин, 
например, из-за слишком! нивкой температуры или 
недостатка питательных веществ для  дрожжей.
,В случае приготовления 'вин умеренной крепости, 
так называемых столовых, содержащих спирта не 
более 14°/о (объемных), надо стремиться к тому, 
чтобы сахар полностью выбродил. В противном
случае » н о . будет долго дображивать и в связи 
с  !этнм мутнеть. ■ . ,
В винах с  более высоким процентным содерж а­
нием. спирта (крепкие Вина) 'Остающийся сахар уже 
не бро,Дит. В зависимости о т  количества сахара*, 
обращающиеся в  торговле крепкие вина называют­
ся просто крепкими, если они содержат около
7—§°/о Сахара и около 17% спирта, и сладкими, 
ерти в них содерж ится 16% с1пирта и 10— 16% са:- 
хара. ■ , - ;
Сладкие и крепкие вина готовятся путем прибав­
ления спирта во время брожения, когда в бродя­
щем соке остается еще сахар, или прибавления с а ­
хара и спирта в желательном количестве после 
брожения.
Уход за вином, закончившим брожение
Уход за плодовым 'или ягойным вином, •.закон­
чившим брожение, заключается ® следую,идам:. Вино 
переливают для отделения его от осадка, осев­
шего на дне бочки. Д ля заполнения пустого про­
странства, образующегося вследствие испарения 
вина, бочки время от времени доливают. Д л я  освет­
ления вин их фильтруют или прибавляют в!ещества, , 
способствующие выделению мути. Д ля исправления 
вкуса вин увеличивают или уменьшают содержание 
в них кислот, крепя! вино спиртом, увеличивают 
сладость его. Подготовленное таким образом вино 
разливают в бутылки.
Первая и последующие переливки вина
Но мере прекращения брожения дрожжи оседа­
ют на дно бочки вме,сте с другими микробами, ча­
стицами плодов и ягод, попавшими вместе с соком 
в бочку, частицами пшли, покрывавшей ягоды и 
пойуду, и другими примесями, механически роняв­
шими в сок, и веществами, выде­
лившимися из сока во время бро­
жения.
Оставаясь в вине, дрож ж и на­
чинают отмирать и разладиться, 
н вино портится, приобретает по­
сторонний гнилостный запах. По­
этому молодое вино после освет­
ления надо слить с осадка. Эта 
первая переливка называется сня­
тием вина с дрожжей и про­
изводится следующим обра­
зом.
Бочка, в Которую Переливается вино, должна 
быть абсолютно чиста и надлежащим образам под­
готовлена, т. е. промыта и поставлена ка предназ­
наченное для нее место!. .
Затем в нижнее ¡(чешвюе) отверстие ¡бочки, на ­
ходящееся несколько выше осадка дрожжей, 
вставляется иран, а верхнее отверстие бочки 
(шпунтовое) открывается. Вино через кран перека­
чивают в деревянные ведра или кановки (рис. 5) и 
через деревянную воронку переливаю^ в порож­
нюю бочку.
)В процессе первой переливки, вино приходит в 
соприкосновение с воздухом, проветривается. Такое 
проветривание для молодого вика полезно, так как 
ослабевшие дрож ж и Под влиянием кислорода воз­
духа оживают и  дображивают ¡оставшийся в моло-
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ДоЫ вйнё Сахар, что делает внн<> более стойким 
при хранении. Кроме того, некоторые вещества, 
находившиеся в вине в растворе, под влия­
нием кислорода переходят в нерастворимое состо­
яние и их выгоднее удалить из молодого вина. К  
тому же кислород воздуха ускоряет созревание 
молодого вина, т. е. сообщает ему свойство не 
мутнеть после розлива в бутылки.
Плодовые и, в особенности, ягодные вина при­
надлежат к  скоро стареющим и их ¡можно разли­
вать в бутылки в течение первого года.
Поэтому при уходе за ними ограничиваются, кро­
ме снятия дрожжей, еще одной переливкой, кото­
рая производится по возможности без доступа воз­
духа в избытке, вредно влияющем на вино1 и вы­
зывающем в нем нежелательнее изменения. Чтобы 
избежать проветривания, вино переливают не через 
кран, а сифоном, сделанным из каучуковой трубки, 
или насосом с резиновыми шлангами непосредст­
венно из бочки в бочку.
Доливка вина
Некоторое количество вина выступает через поры 
клепок деревянных бочек на наружную поверх­
ность и испаряется, как выражаются виноделы, 
усыхает.
Благодаря этому через некоторое время, в пол­
ной вначале бочке образуется пространство, запол­
ненное воздухом, приходящим в соприкосновение с 
вином, что, как уже упоминалось, дает возмож­
ность развиться микробам, портящим вино.
Во избежание порчи вина в неполных бочках их 
надо систематически доливать тем же или близким 
по качеству, совершенно здоровым вином.
Ни в коем случае не следует доливать несладкое 
вино сладким, более крепкое — менее крепким!, бо­
лее старое — более молодым. Наоборот, вино для 
доливки должно быть более старым, более креп­
ким, менее сладким. Само собой разумеется, что 
белые вина нельзя доливать красными и розовыми.
Смешение, или купаж, вин
Вино можно приготовлять из плодов или ягод 
одной тольк* породы и даже одного сорта. В по­
следнем случае вино росит название сортового. 
Приготовление сортовых вин из плодовых ; ягод 
почти не практикуется. Они готовятся из смеси 
сортов и носят название по той породе, из которой 
приготовлены, — малиновое вино, красносмородино­
вое, черносмородиновое, клюквенное, яблочное 
и т. д.
Полученные вина нередко нуждаются в исправ­
лении их крепости, кислотности, ароматичности. 
Д ля этого прибегают к так называемому купажу 
вин, т. е. смешению вин, дополняющих и исправля­
ющих одно другое.
Сначала надо ¡произвести пробный купаж, т. е. 
смешать вина в разных количествах в небольшой 
посуде и пробой на вкус найти соотношение, обес­
печивающее лучшее качество смеси.
Смешивать следует близкие по составу вина, от­
личающиеся лишь тем, что одно из них содержит 
в избытке те вещества, которых недостает в дру­
гом.
Техника купажа заключается в том, что в бочку
или бут сботвётствующйх раЗМёроб сливают вина 
в желательном соотношении, перемешивают и хра­
пят до розлива в бутылки, или вновь переливают в 
бочки для дальнейшей выдержки.
Осветление вина
Большинство ягодных вин хорошо осветляется 
без всякого воздействия винодела, но для этого 
требуется более или менее продолжительный срок. 
Плодовые и ягодные вина часто остаются мутными 
в течение долгого времени. Д ля ускорения процес­
са осветления вин чаще всего применяется фильт­
рование. Существует много систем фильтров, и все 
они работают удовлетворительно. Устройство 
фильтров основано на том, что жидкая часть вина, 
проходя через, пористую поверхность — материю, 
массу из обожженной неглазурованной глины, не-
Рис. 6. Мешочный Рис. 7. Голландский фильтр,
фильтр.
проклеенную бумагу или 'бумажную массу ¡(¡целлю­
лозу), проволочную сетку, забитую асбестом, 
и т. д., просачивается через поры, а заключающие­
ся в вине, частицы' мути остаются на фильтрующем 
слое.
Наиболее простой фильтр, издавна применяемый 
в виноделии, представляет собой конусообразный 
мешок (рис. 6).
Усовершенствованный мешочный фильтр назы­
вается голландским фильтром (рис. 7). Он пред­
ставляет собой стоящий на треножнике чан, 
в котором помещаются фильтровальные мешки, 
прикрепленные ко дну приемника для вина, стоя­
щего над цилиндром. В несколько' отверстий в дне 
ввинчены небольшие латунные трубки к которым 
привязаны фильтрующие мешки. Чем длиннее меш­
ки, тем быстрее идет фильтрация. При подвешива­
нии мешков необходимо наблюдать, чтобы они ви­
сели совершенно свободно, Не прикасаясь один к 
другому.
В фильтр наливают столько вина, чтобы мешки 
были им) наполнены, затем под выпускной кран 
подставляют посуду для вина и открывают кран. 
Сначала течет мутное вино и первые порции вы­
ливают обратно в фильтр до тех пор, пока оно не 
станет совершенно прозрачным.
При фильтровании через голландский фильтр 
вино сильно проветривается. Это полезно для мо­
лодых, недавно закончивших брожение айн, тай 
как сильное проветривание содействует их старе­
нию, но совершенно недопустимо для  вин более 
старых, качество которых под действием кислорода 
воздуха ухудшается, Фильтрование, соединенное с 
сильным проветриванием, может вызвать помутне­
ние вина. ¡Чем вино моложе, тем больше оно выде­
ляет мути после соприкосновения с воздухом!. 1 >
Чтобы по возможности затруднить доступ воз­
духа к  фильтруемому вину, усовершенствованный 
голландский ¡фильтр устроен так, что верхний ре­
зервуар плотно) закрыт ¡крышкой и имеет трубку, 
на которую надевается шланг помпы, накачиваю­
щей вино'. При помощи этого , фильтра ) можно 
фильтровать вино в отсутствии воздуха и (притом 
под давлением1. 1 , I
Помимо фильтрования, для осветления ¡вина при­
меняется прибавление веществ, образующих в: вине 
муть и ¡вместе с тем вызывающих скорейшее осаж ­
дение частиц мути. Д ля  этой цели служ ат (чаще 
всего рыбий клей, желатин, яичный белок.
Столовые плодовые и ягодные вина лучше- всего 
осветлять при помощи раствора рыбьего1 клея. Он 
приготовляется следующим образом. Сухой клей в 
количестве ДО г разрывают на мелкие куски, 'про­
мывают в  холодной воде и размачивают в течение 
24 часов ® воде комнатной температуры^ причем 
воду несколько ¡раз меняют. Спус,тя сутки воду 
сливают и на разбухшую массу постепенно нали­
вают при ¡постоянном помешивании 1 л кислого 
вина, в результате чего- клей превращается в. сту­
день. ¡Полученный студень протирают ¡сквозь сито, 
чтобы удалить нерастворившиеся частицы. После 
этого клей можно пустить в работу. Д ля осветле­
ния 100| л вина в среднем требуется около 2—3 г 
рыбьего клея.
Раствор дорогого рыбьего клея можно1 заменить 
раствором более дешевого желатина. Э тот раствор 
приготовляется следующим образом. Бесцветный и 
не имеющий запаха желатин в количестве 10 г 
размачивают в течение 24 часов! в воде. Затем 'во­
ду сливают и оставшуюся набухшую массу ж ела­
тина растворяют в 1 л тепловатой воды». На 1001 л 
вина требуется от 3 до 20 .г желатина. Ж елатин 
является самым распространенным и очень , хоро­
шим средством для осветления плодовых и ягод­
ных вин, в особенности крепких и десертных.
Яичный белок, хорошее средство для осветления 
вин, в  ягодном виноделии употребляют ¡редко, так 
как ягодные вина содержат мало таннина, необхо­
димого для образования белковой мути. ,< ;
Уменьшение кислотности вина ;
Кислое вино может получиться, если „ слишком 
кислый сок не вполне зрелых плодов был недоста­
точно разбавлен водою. ¡Такое вино необходимо 
исправить. | ■' ’ !
Простое разбавление вина водой уменьшает про­
центное содержание не только кислот, но и других 
составных частей вина: ¡спирта, сахара и пр. (При 
разбавлении ж е готового вина раствором ¡сахара 
и вторичном брожении затягивается выпуск вина и 
ослабляется аромат, который у  вина из незрелых 
фруктов и без того слаб. Слишком, кислые столо­
вые вина ¡можно исправить, превратив: в ликерные 
путем добавления сахара и спирта, так как выео-
V
хая каелотность в присутствии сахара: мейее 
щается). Лучше всего, однако, смешивать вино', име­
ющее высокую кислотность, с вином, содержащим 
мало кислот, и таким образом улучшать качество 
готового продукта.
Увеличение кислотности вина ;
Вино, приготовленное из перезрелых плодов, с 
содержанием кислоты ниже обычного при нор­
мальном разбавлении водой получается безвкус­
ным, пресным. Если такое вино сохраняется в теп­
лом помещении, оно- подвергается молочнокислому 
брожению ¡и часто принимает неприятный привкус.
Вино с пониженной кислотностью можно' легко 
исправить в период ¡брожения простым прибавле­
нием некоторого количества неразбавленного сока. 
Вино*, закончившее брожение, исправляется смеше­
нием с  более кислым вином, а если кислого вина 
нет, прибавлением ¡химически чистой лимонной, 
винной или молочной кислоты.
Количество прибавляемой кислоты можно вычис­
лить на основании точных данных о: содержании 
кислоты в обрабатываемом вине, если: кислотность 
готового вина должна быть строго1 определенной. 
Если ж е такое требование к вину не предъявляет­
ся, ¡то необходимое количество добавляемой кисло­
ты можно' установить по вкусу. Д ля этого в четы­
ре бутылки (аптечный) из белого стеКла вмести­
мостью в 1 л  наливают подлежащее ’исправлению 
вино. В первую бутылку прибавляют Ve г  кислоты, 
во вторую ?Д, в третью — 1U и в четвертую—1/г г. 
Бутылки затыкают пробками, содержимое их 
взбалтывают и через 5—6 дней пробуют вино на 
вкус. ,Та проба, которая имеет желательную ки с­
лотность, принимается в качестве образца. !
Крепление вина спиртом
В винах иногда обнаруживается недостаток спир­
та. Такое слабое вино может получиться, если к 
соку прибавлено мало сахара или если брожение 
приостановилось и сахар не весь выбродил.
Если почему-либо сахара взято было! ¡меньше, 
чем надо, то для увеличения крепости вино сле­
дует вновь подвергнуть брожению, прибавив са ­
хар, исходя из расчета, что для получения 1°/о 
спирта в II декалитре вина требуется около 200 г 
(точнее 170 г) сахара. Кроме того-, нужно приба­
вить ¡чистых культурных дрожжей. Однако вино, 
уже раз бродившее, с  трудом забраживает вновь. 
Поэтому содержание спирта в нем лучше довести 
до  желательной крепости прибавлением ректифи­
кованного спирта крепостью 96°. ¡Потребное для 
этого' количества спирта С  в литрах Определяется 
по (формуле: ¡ - '
== W к  't \ c  А в
где А  — коли чество  вина в литрах,
Кв — ж елательн ая крепость вина,
* k e — креп ость вина до крепления,
К с — крепость спирта, идущ его на крепление.
П р и м е р .  Для получения 100 л вина крепостью 11% из 
вина крепостью 7%  необходимо прибавить 96-проценгного 
спирта
100( 1 1 - 7 )
С=3 9 6 — 11 ” 4,7 л
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При креплении вина спиртом для лучшего сме­
шения следует вливать вино в спирт, а не наобо­
рот, затем тщательно размешать вино.
Увеличение сладости вика
'Сладость вина .увеличивают прибавлением сахара 
или его заменителей.
При этом надо иметь в виду, что вносимый сахар 
является питательным веществом для дрожжей и 
бактерий, и если содержание спирта ниже 141*/«-, то 
в вине может начаться брожение и вино помутнеет.
Розлив вина в бутылки
Плодовые и ягодные вина, достигшие бутылоч­
ной зрелости., т е. вина, в которых закончились 
улучшающие их изменения, разливают в бутылки.
Обыкновенно бутылочной зрелости ягодные вина 
достигают через 8— 12 месяцев, а плодовые — на 
втором году, но можно разливать молодые вина 
раньше. Разливать вина в бутылки лучше в холод­
ное время года и при высоком стоянии барометра, 
так как вино при таком состоянии погоды выде­
ляет меньше .растворенной в нем углекислоты и 
при переливке менее склонно1 взмучиваться в бочке.
Самая переливка ведется следующим! образом. 
За несколько дней до начала переливки бочку с 
вином осторожно, чтобы не взмутить вино, при по­
мощи домкрата, слегка наклоняют и укрепляют в 
таком положении клиньями. Накануне разливки 
вставляют кран в нижнее (чоповое) отверстие боч­
ки или, если оно слишком велико для крана., в 
специально просверленное отверстие. Эта операция 
требует некоторой сноровки. Необходимо открыть 
верхнее (шпунтовое) отверстие бочки и вставлять 
кран полуоткрытым, чтобы не вызвать взмучивания 
вина. Под кран подставляют неглубокую лохань 
для собирания проливающегося вина. Частое за ­
крывание и открывание крана вызывает подъем1 му­
ти. Поэтому при розливе вина в бутылки край все 
время остается открытым и бутылки быстро .под­
ставляются одна за другой.
Д ля розлива в бутылки иногда применяют, уст­
роенные по принципу сифона, розливные машинки, 
при помощи которых одновременно наполняется 
несколько бутылок.
ПРИМЕНЕНИЕ ЧИСТЫХ КУЛЬТУР ДРОЖЖЕЙ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ п л о д о в ы х  и я г о д н ы х  вин
Одним из главных условий получения вина хо­
рошего качества является правильное проведение 
брожения. Брожение плодово-ягодного сусла, в 
основе которого лежит разложение заключающего­
ся в вине сахара с образованием•спирта и других 
побочных продуктов, происходит под влиянием 
мельчайших организмов — дрожжей. I
Величина дрожжей весьма мала. Она различна в 
зависимости от вида, возраста и среды, но в сред­
нем длина дрожжей едва достигает 0,01 мм. Отсю­
да понятно, какое огромное количество этих ж и ­
вых организмов, не видимых простым глазом, мо­
ж ет заключаться в одной капле.
Насколько малы размеры дрожжей, настолько 
огромна быстрота, с которой они размножаются.
Большое влияние на быстроту размножения 
дрожжей оказывает температура. Наиболее благо- 
. приятной для развития дрожжей нужно считать 
температуру от 23 до 25°. При более низких тем­
пературах дрожжи размножаются медленно; при 
более высоких от 32 до 40°-*- размножение то­
ж е замедляется.
Дрожж и находятся на поверхности ягод и пло­
дов и вместе с ними поступают в пресс; затем пе­
реходят в сусло. При рассматривании в микроскоп 
капли забродившего сусла наблюдается масса 
дрожжей, различных по форме и величине. Н еко­
торые из них имеют овальную и яйцевидную фор­
му, другие — заостренную с обоих концов (лимо­
новидную).
Одни дрожжи сбраживают насухо высокосаха­
ристые суСла и образуют большое количество 
спирта (до 18% объемных). Другие, наоборот, об­
ладают очень слабой сбраживающей способностью
и, выбродив от 3 до 7°/о спирта, прекращают бро­
жение. Оставшийся сахар служит прекрасным пи­
тательным материалом для развития болезнетвор­
ных бактерий.
Кроме спирта, который остается в вине, и угле­
кислоты, выделяющейся в воздух, дрожжи обра­
зуют глицерин, летучие кислоты, эфиры и другие 
вещества, от которых зависит качество вина.
Некоторые из дрожжей обладают способностью 
давать большое количество летучих кислот и 
эфиров с неприятными запахами, портящими вкус 
и аромат вина.
Таким образом при брожении на своих дрож ж ах 
в сбраживании сусла принимают участие самые 
разнообразные дрожжевые микроорганизмы, раз­
личные по свойствам и дающие вино, непостоян­
ное по качеству. Чтобы получить вино однородное, 
стандартное и хорошего качества, необходимо ис­
пользовать чистые культуры дрожжей, которые 
даю т возможность виноделу вмешаться в процесс 
и направить его, как нужно для получения вина то­
го или иного типа.
Многочисленные опыты показали, что чистые 
культуры дрожжей:
1) ускоряют начало забраживания плодово-ягод­
ного сусла, подавляя дикие дрожжи, плесени и 
бактерии, вредно влияющие на качество вина;
2) способствуют тому, что плодово-ягодные су­
сла бродят быстрее и лучше осветляются;
3) ускоряют процесс брожения при недобродах 
сусла, вызываемых понижением температуры, по­
вторным внесением разводки при условии повыше­
ния температуры;
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4) дают вина с чистым приятным ароматом, в 
противоположность винам, сброженным на диких 
дрожж ах, которые часто придают винам резкость 
вкуса и нечистый аромат.
Приготовление разводки чистых культур 
дрожжей
Д ля приготовления разводки чистых культур 
дрож жей необходимо выписать их из специальной 
микробиологической лаборатории (Центральной 
научно-исследовательской энохимической лабора­
тории «Росглаввино» НКГШ РСФСР и др.). Д рож ­
жи высылаются в пробирках или флаконах, содер­
жащих твердую питательную среду (агар-агар или 
желатин), на которой дрожжи находятся в виде 
беловатого налета. Пробирки (флаконы) плотно за­
крыты ватными пробками и обвязаны пергаментной 
бумагой. Открывать пробирки до применения дрож ­
жей не рекомендуется, во избежание заражения 
чистых культур посторонними, микроорганизмами, 
находящимися в воздухе. Пробирки или флаконы с 
чистыми культурами дрож ж ей можно хранить до 
30 дней (считая со дня засева, обозначенного на 
ярлыке) в сухом месте при температуре не- вы­
ше 15°.
Полученные из лаборатории чистые культуры не 
используются непосредственно для сбраживания 
сусла, а служат для приготовления разводки, ко­
торая приготовляется за 6—8 дней до применения 
ее в производстве (внесения в бродильные чаны). 
Количество приготовляемой разводки определяется 
количеством сусла, предназначенным для сбраж и­
вания.
Д ля приготовления разводки сусло очищают от 
диких дрожжей, плесеней и других микроорганиз­
мов путем стерилизации, т. е. кипячения, во время 
которого микроорганизмы погибают.
Разводку приготовляют следующим образом.
В литровую стеклянную колбу или литровую бу­
тылку наливают плодово-ягодный сок, предвари­
тельно разбавленный до б—8%  кислотности на %  
объема. К разбавленному соку прибавляют допол­
нительное количество сахара с учетом сахара, 
имеющегося в соке, с таким расчетом, чтобы об­
щее количество его составляло 20%. Затем при­
бавляют 0,3 г на 1 л хлористого аммония. Плотно 
закрывают горлышко колбы или бутылки ватной 
пробкой и кипятят ровно 1 час в Кипятильнике К о­
ха или в кастрюле с водой. Вода должна быть на­
лита в кастрюлю до уровня сусла в колбе. После 
стерилизации сок охлаждается при температуре 
20—25е. На следующий день, когда стерилизован­
ное сусло охладится, горлышко колбы или бутыл­
ки и стенки пробирки или флакона с чистой куль­
турой дрожжей смачивают спиртом при помощи 
ваты. Ватные пробки колбы обжигают, вынимают 
и зажимают их в руке между пальцами, осторожно 
наливают из колбы или бутылки стерильного су­
сла в пробирку с дрожжами до половины ее. З а ­
тем быстро закрывают колбу и пробирку ватными 
пробками. Содержимое пробирки тщательно взбал­
тывают до тех пор, пока налет дрожжей не смоет­
ся с агара; после этого дрожж и из пробирки бы ­
стро переливают в колбу со стерильным суслом'.
При соблюдении указанных условий сусло забра- 
живает на вторые-третьи сутки. х
Одновременно со стерилизацией сусла в литро­
вой колбе заготовляют и стерилизуют плодово- 
ягодное сусло в количестве, погребном для приго­
товления разводки. Для этого наливают плодово- 
ягодное сусло, предварительно разбавленное водой 
до 6—8%  кислотности в эмалированную или л у ­
женую чистым оловом посуду. К соку прибав­
ляют сахар, в зависимости от наличия естествен­
ного сахара в соке, чтобы общее его количество 
составляло 20% , и нагревают на медленном огне, 
тщательно помешивая вымытой деревянной па­
лочкой. Когда сахар растворится и сусло закипит, 
продолжают кипятить его 10— 15 минут.
Бочонок, предназначенный для приготовления за­
кваски, емкостью в 20—30 декалитров, в зависи­
мости от потребного количества закваски, тщ атель­
но моют и пропаривают паром или кипящей водой, 
после чего немедленно плотно закрывают шпунто­
вое отверстие ватной пробкой. Вынимать вату из 
отверстия до наполнения бочонка стерильным сус­
лом не рекомендуется.
По окончании кипячения горячее сусло сейчас 
же выливают в приготовленный бочонок и немед­
ленно снова закрывают шпунтовое отверстие этой 
же ватной пробкой. Ватная пробка препятствует 
проникновению микроорганизмов из воздуха.
Бочонок должен быть заполнен, примерно, на 
2/з своего объема.
Вылив сусло в бочонок и закрыв отверстие в нем. 
ватной пробкой, ставят бочонок ® теплое помещ е­
ние (20—25°) на 3—4 дня для проверки на полноту 
стерилизации. Если стерилизация произведена пра­
вильно, то сусло за этот срок не забродит.
Через 3—4 дня, когда сусло охладится до тем­
пературы, примерно, 26° (но не выше 30°), в  бочо­
нок вносят дрожжи, забродившие в литровой кол­
бе. Шпунтовое отверстие бочки, а такж е горлышко 
колбы смывают спиртом и обжигают. Быстро вы ­
нув ватную пробку из колбы и открыв шпунтовое 
отверстие бочонка, немедленно выливают бродя­
щее сусло в бочонок.
Затем прибавляют фосфорнокислый аммоний или 
хлористый аммоний в количестве 0,3 г на 1 л. Эти 
соли служат питательным материалом для д р о ж ­
жей.
Шпунтовое отверстие бочонка быстро закрывают 
ватной пробкой или бродильным шпунтом, предва­
рительно промытым спиртом.
Когда наступит бурное брожение (при нормаль­
ных условиях через 3—4 дня), разводка готова к 
употреблению. Приготовленную разводку можно 
хранить в течение 7—8 дней. Перед употреблением 
разводки бродящее сусло взбалтывают и задают 
дрожжи в бродильные чаны в количестве 2—3%  к 
суслу, предназначенному для сбраживания.
Готовая разводка чистой культуры дрож жей ос­
тавляется в бочке для приготовления новой раз­
водки дрож ж ей (в количестве, примерно, 10% к 
тому количеству разводки, которое потребуется). 
Способ приготовления описан ниже.
Чистые культуры нужно задавать в бродильные 
чаны как можно скорее, чтобы в сусле не появи­
лись и следы самозабраживания. В противном слу­
чае дикие дрож жи могут развиться, и действие чи­
стых культур будет мало эффективным. В произ­
водстве иногда этого не учитывают и поэтому при
7 Сборник материалов по производству пищев, прод. из местн. сырья 49
использовании чистых культур дрожж ей получают 
плохие результаты. После внесения разводки в 
бродильный чан прибавляют хлористый аммоний 
(в количестве 0,3 г на 1 л), предварительно раство­
ренный в неболыйом количестве сусла.
В дальнейшем, чтобы иметь всегда необходимое 
количество разводки или когда требуется большое 
количество ее, поступают следующим образом. 
Вливают в котел потребное количество сока и на 
все количество сусла с учетом воды, которая пой­
дет на разбавление сока, вводят сахар. После рас­
творения всего сахара кипятят сок в течение
10— 15 минут. По окончании кипячения переливают 
горячий сок в пропаренную бочку и закрывают 
шпунтовое отверстие бочки ватной пробкой. На 
следующий день, когда температура сусла понизит­
ся, примерно, до 40° (перед введением в 'бочку для 
измерения температуры термометр смачивают спир­
том), сусло разбавляют холодной водой до темпе­
ратуры не выше 30° с таким расчетом, чтобы после 
разбавления в сусле было около 20%  сахара. Тут 
ж е из бочонка с чистыми культурами © сусло за­
дают разводку в количестве 10%. Брожение начи­
нается в этом случае быстро, обычно на вторые 
сутки.
В дальнейшем для приготовления разводки опять 
оставляют в бочке около 10% дрожжей от требуе­
мого количества разводки, и бочку доливают сус­
лом.
Доливание разводки суслом! допускается не боль 
ше 3—5 раз, после чего необходимо разводку 
дрожжей ^ приготовить снова, взяв культуру из но­
вой пробирки.
Пример. .Необходимо приготовить 40 дкл раз­
водки. Сок, поступающий -на брожение, имеет 
16% кислотности. Д ля приготовления разводки 
сок надо разбавить вдвое — до 8%.
Берут 20 дкл стерилизованного сока и охлаж- 
, дают в бочонке до температуры 40°. Затем- при­
бавляют 20 дкл холодной воды. При этом тем­
пература сусла должна быть не выше 30°. П о­
сле этого задаются дрожжи чистой культуры в 
количестве Юр/о. I
Заводы, имеющие пар и стеклянную посуду с 
широким горлом (баллоны) емкостью в 5—6 дкл, 
могут приготовлять разводку иным способом.
К плодово-ягодному соку, разбавленному до 
6—8%  кислотности, прибавляют до 20'3/о сахара. 
Полученным суслом заполняют тщательно промы­
тые баллоны на %  их объема. Баллоны с суслом • 
закрывают ватной пробкой и ставят в чанок (боч­
ку), наполненный водой до уровня сусла в бал­
лоне. В воду опускают шланг от парового котла и 
пропускают лар. Когда' вода в чане закипит', пар 
пропускают в течение еще 30 минут. Затем шланг
вынимают из воды, а баллоны оставляют в воде 
на 2—3 часа, давая суслу немного охладиться, за­
тем баллоны вынимают из воды и ставят в поме­
щение при температуре 20—25°. По прошествии
3—4 дней задают чистые культуры дрожжей, как 
указано выше, из литровой бутылки или колбы.
Заводы, нуждающиеся в приготовлении больших 
количеств закваски, могут стерилизовать сусло не­
посредственно сухим паром. В чистую пропаренную 
бочку (или несколько бочек) наливают в необходи­
мом количестве плодовый или ягодный сок, раз­
бавленный до 6—8%' кислотности водой, и прибав­
ляют: до 20%  сахара. Перед тем, как стерилизовать 
сусло, несколько минут пропускают пар для уда: 
ления воды, заключающейся в шланге. Затем встав­
ляют шланг в шпунтовое отверстие бочки и про­
пускают пар.
Когда сусло нагреется до 90°, что' можно оп­
ределить при помощи термометра, вставленного в 
бочку, продолжают пускать пар в течений 20—25 
минут, после чего быстро закрывают шпунтовое 
отверстие ватной пробкой и ставят в помещение 
при температуре 20—25°.
Через 3—4 дня разводка чистой культуры за­
дается в бочку, как и в предыдущих случаях, из 
литровой колбы или бутылки.
Этот способ можно применять на практике лишь 
в том случае, когда пар, пропускаемый через сусло 
для его стерилизации, не содержит воды. В про­
тивном случае вода, проходящая совместно с па­
ром через сусло, сильно разбавляет последнее.
Неудачи при использовании чистых культур 
дрожжей
В производстве иногда наблюдаются случаи, ко ­
гда при сбраживании плодовых и ягодных сусел на 
чистых культурах получаются результаты не луч­
ше, яем при сбраживании jtíycelro на ьвоих дрож ж ах 
(диких). Это получается в основном: 
от неправильного выбора рас дрожжей; во из­
бежание этого, необходимо при выборе дрожжей 
руководствоваться указаниями Ц НИИЭЛ;
от несоблюдения правил, указанных в инструк­
ции по применению чистых культур в производ­
стве; главиое внимание необходимо обратить на 
тщательное приготовление разводки и своевремен­
ное внесение ее в бродильные чаны;
при сбраживании с и ль но с ул ьф и тиров аи н ых со ­
ков; для сбраживания таких соков1 необходимо 
предварительно подвергать их десульфитации и 
сбраживать на чистых культурах, более устойчи­
вых к действию сернистого ангидрида.
При выписывании чистых культур дрожжей не­
обходимо указывать, для сбраживания каких пло­
дово-ягодных сусел они нужны.
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ИЗМЕРЕНИЕ ЕМКОСТИ ТАРЫ  ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ  
ПЛО ДО ВЫ Х И ЯГОДНЫ Х в и н
В производстве плодовых и ягодных вин приме­
няется дубовая тара, преимущественно в виде ча­
нов емкостью от 100 до 500 дкл, на крупных за­
водах, ш больш ей емкости. Мелкая! бочечная тара 
используется лишь при бочковом розливе вина. 
Емкость всей винодельческой тары должна быть 
тщательно установлена и каждый раз после ремон­
та проверена. Мерная тара необходима на всех
стадиях приготовления 
вина: при подготовке со­
ка к  брожению, где тре­
буете» смешение с'ока, 
сахара и воды в строго 
рассчитанных соотноше­
ниях, при спиртовании 
вина, при розливе. Н али­
чие точно вымеренной та­
ры позволяет веста пра­
вильный учет и следить 
за движением сырья, по­
луфабриката и ‘ готовой 
продукции. Перед ¡изме­
рением тара должна быть 
тщательно вымыта и про­
парена.
В зависимости от веди- 
чины чанов и их назначе­
ния, измерение емкости 
производится различными 
приемами.
Емкость бочек уставав,
ливается при помощи
бочкомера (рис. 1). Это—
цилиндрический бак, имеющий водомерное стекло 
и шкалу с делениями, позволяющими вести отсчет 
с точностью до 0,5 л.
Бочкомер устанавливается на подставке высотой 
не менее 1 м,
Д ля спуска воды в бочку бочкомер снабжен кра­
ном с шлангом длиной около 1 м.
Бочки наполняют водой, следя за тем, чтобы не
было перелива. Разница в отсчетах на шкале боч-
комера указывает емкость бочки.
При отсутствии бочкомера емкость бочки уста­
навливают по разнице в весах пустой бочки и боч­
ки, наполненной водой.
Емкость проверенной бочки указывается над­
писью краской или выжиганием на ее днище.
Небольшие чаны, предназначенные для приемки 
вина перед розливом его в стеклянную посуду, из­
меряются декалитром. Декалитр представляет со­
бою медное луженое ведро с широким дном и бо­
лее узким верхом. Декалитр, как и каждый конт­
рольно-измерительный прибор, имеет штамп конт­
рольной лаборатории мер и веса. В небольших1 про­
изводствах декалитр служит такж е для отмерива­
ния спирта при креплении вина.
Рис. 1. Бочкомер.
Более крупные бродильные и другие чаны изме­
ряются переносным мерником емкостью в 100 л, 
который можно изготовить в любой механической 
мастерской из оцинкованного железа или белой 
жести толщиной 2 мм. Он имеет цилиндрический 
корпус и конусное дно, заканчивающееся краном, в 
верхней части — конус с горловиной (рис. 2).
Горловина припаивается после проверки основ­
ной части мерника, емкость которого должна со­
ставлять 97,3 л ±  0,2 л. Д ля точного отмеривания
  /
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Рис. 2. Переносный мерник:
А —общий вид; Б—развертка нижнего конуса; В — развертк I 
верхнего конуса.
воды в горловину вставлены водомерная стекл.чн- 
ная трубка и шкала.
Д ля удобства переноски и установки прибор по­
мещают в деревянный ящик с откидной верхней 
частью и боковой дверцей. Изготовленный мерник 
должен быть проверен контрольной лабораторией , 
мер и веса, которая наносит черту на шкале на 
уровне 100 л воды. Воду в мерник наливают через 
горловину.
Как, розливные, так и бродильные чаны перед 
измерением снабжаются водомерными стеклами и 
шкалами. Шкалы прикрепляют к чану, не касаясь 
сальника водомерной трубки.
* На шкалах розливных чанов по мере их измере­
ния наносят деления, соответствующие 1 дкл емко­
сти. Эти деления дробятся- на более мелкие так, 
чтобы можно было в дальнейшем вести отсчет де­
сятых долей декалитра.
Емкость чана проверяется дваж ды путем слива 
воды в декалитр.
Измерение бродильных чанов осуществляется пу­
тем налива воды. Д ля этого мерник устанавливают 
на крышке чана. На шкале наносят деления, отве­
чающие 10 дкл, и ставят соответствующие цифры. 
Расстояния между этими делениями разделяются 
чертой, позволяющей вести отсчет на шкале с точ­
ностью от 2 до 5 дкл.
7*
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ПРОИЗВОДСТВО ПАТОКИ И ПИЩЕВОЙ  
УКСУСНОЙ кислоты
РАЙОННЫЙ КРАХМАЛО-ПАТОЧНЫЙ ЗА В О Д
Большинство райпромкомбинатов имеет возмож­
ность целиком обеспечить себя сахаристыми веще­
ствами — патокой или пищевой глюкозой—для вы­
работки пряничных, кондитерских и хлебных из­
делий, варки варенья, изготовления напитков и т. п.
Эти сахаристые вещества можно вырабатывать 
из картофеля на небольшом крахмало-паточном за­
воде. Такое предприятие можно организовать быст­
ро и без больших затрат, в особенности, если удает­
ся приобрести хотя бы часть оборудования и по­
дыскать подходящее помещение.
Ниже приведено описание организации карто­
фелепаточного завода для переработки до 4 т кар­
тофеля в сутки. Завод выпускает 700 кг патоки или 
глюкозы в сутки, что дает возможность районно­
му комбинату, не только удовлетворять собствен­
ные производственные нужды, но и частично снаб­
жать население.
При указанной производительности завода, если 
нет механического двигателя, можно ограничиться 
конным приводом (на две лошади).
Д ля выработки патоки и глюкозы необходимо 
предварительно получить полуфабрикат — сырой 
крахмал. Организация цехов — крахмального и па­
точного — в одном помещении необязательна. П а­
точный цех может существовать и отдельно, рабо­
тая на привозном крахмале. Это обстоятельство 
следует иметь в виду при подборе готового поме­
щения. Паточный цех не нуждается в большом ко­
личестве воды, но расходует много топлива (до
4,5 м3 дров на 1 т патоки). •
Крахмальный цех должен располагаться вблизи 
мест, богатых сырьем — картофелем, и около 
обильного источника хорошей питьевой воды. П о­
дача воды ма производство должна быть по воз­
можности более удобной (без высокого подъема). 
Для переработки 4 т картофеля расходуется около 
55—60 м3 (4 800 ведер) воды в сутки. Такое ж е ко­
личество сточных вод крахмальный цех и сбрасы­
вает.
Сточные воды надо спускать так, чтобы не при­
чинять вреда окружающему населению.
Таким образом при выборе места для картофе­
летерочного завода необходимо всегда прежде 
всего решать вопросы водоснабжения и спуска 
сточных вод (с участием органов санитарного над­
зора).
Для удобства изложения описание цехов ' по
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переработке картофеля на 4 т и производству па­
токи на 700 кг в сутки дается раздельно. Расчет 
цехов иной мощности можно легко выполнить по 
приводимым ниже материалам.
К р а х м а л о - па го ч.ны й цех, описан здесь в том виде, 
в котором был предложен автором в 1940 году, как 
типовой для райпищекомбинатов системы НКПП 
РСФСР к
Картофелетерочиый цех
Технологическая схема крахмального цеха (ча- 
вода) состоит в следующем.
Картофель направляется в моечный аппарат, в 
котором тщательно отмывается от земли и грязи. 
Мытый картофель подается в бункер, откуда «са­
мотеком» поступает на картофелеперерабатьшаю- 
щий агрегат.
На этом агрегате картофель тщательно измель­
чают, за+ем из полученной кашки вымывают крах­
мал. Мезга из агрегата «самотеком» попадает в 
сборник, а крахмальное молоко тоже самотеком —- 
на отстойную станцию. После отстоя крахмала «со­
ковые» воды спускают, а осевший крахмал пере­
брасывают вручную в размыв очные чаны, где под­
вергают двукратной размывке и осаждению. Полу­
чается крахмал-сырец первого сорта и некоторое 
количество грязевых очисток. Последние собирают 
отдельно и по мере накопления перерабатывают на 
крахмал второго сорта'. После этой операции полу­
чается отход (чернота), который ¡в конце сезона 
можно использовать для выработки технической 
патоки или"глюкозы.
Крахмал первого и второго сортов используют 
для выработки патоки или пищевой глюкозы. В 
случае расположения паточного цеха рядом с крах­
мальным полуфабрикат передается в этот цех в ви­
де крахмального молочка.
При перевозках сырой крахмал должен выхо­
дить из терочного цеха в твердом виде с содерж а­
нием 50%  воды.
При крахмалистости картофеля в 20%  и степени 
извлечения крахмала из сырья в 76%  по отдель-
1 Подробные данные по этому вопросу опубликованы бы­
ли в специальном издании Ц. Научно-исследовательского 
института крахмало - паточной промышленности НКПП 
РСФСР „Руководство по строительству картофеле-крах- 
мального завода системы инж. Баканова“. Москва, 1940 г.
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ным стадиям производства получаются Следующие 
количества полупродуктов:
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Поступает мытого картофеля в терку (кг) . 100 4 000
Добавляется в терку воды ( л ) ........................ 50 2 000
Получается кашки ( к г ) ........................................ 150 6 000
На сите получается молочка крепостью 2°
Боме (л) ........................................ 570 22 800
На сите получается мезги с 94% воды (кг) . 97 3 880
При отстое спускается соковой поды (л) . . 543 21' 700
При размывку получается молока крепо­
стью 8° Боме ( л ) ................................................ 108 4 330
После размывки получается:
Крахмала сырого первого сорта (кг) . . . . 26,86 1 070
, „ второго , ................... 3,16 126
„ „ третьего „ „ . . . . 1.58| 64
Расходуется воды па производство (л) . . . 1 100 44 000
Сбрасывается сточных вод:
моечных (л) . . .  • .................................... 300 12 000
соковых н промывных ( л ) .................... ... 710 28 400
ную металлическую мойку, работающую от меха- 
иического или ручного привода. Выбор типа моеч­
ного аппарата обусловливается местными условия­
м и На рис. 1 показаны мойки обоих типов.
Бункер для мытого картофеля делают емкостью 
в 250—300 кг. Его устанавливают на такой высоте, 
чтобы картофель под воздействием лишь слабого 
толчка катился по жолобу, соединяющему бункер 
с теркой картофельного агрегата. Д ля подъема кар­
тофеля в бункер над ним подвешивают обыкновен­
ный блок, пои помощи которого корзина с мытыми 
клубнями поднимается вверх.
Для измельчения картофеля и извлечения крах­
мала устанавливается картофелеиерерабатывающий 
агрегат. Этот агрегат (системы инж. Баканова) 
легко перерабатывает свыше 2 т картофеля в сме­
ну (на конном приводе), извлекая не менее 78'>Л> 
крахмала; крахмальное молоко получается кре­
постью до 3—4°Боме. Он выпускается из серий­
ного производства механическими мастерскими 
Росглавпатоки (Ростовскими, Некрасовскими и 
Ибредскими) в виде собранного аппарата или в ви­
де комплекта металлических чаете”].
В картофелетерочном цехе должно быть уста­
новлено следующее оборудование: картофелемой­
ка, бункер для мытого картофеля, картофелепере- 
рабатывающий агрегат, отстойные чаны, размыв­
ные ручные чанки, водяной н’асос.
Картофелемойка. Картофель можно промывать 
как в самодельных мойках, так и в аппаратах, вы-
Рис. 1. Картофелемойка:
а —плетеная корзина; б —барабанная " мойка плетёная; в -барабанная ме­
талл нч вс сан мой :а непрерывного действия.
пускаемых машиностроительными заводами. В ка­
честве самодельных моек используют кадки; пле­
теные ивовые корзины, плетеные барабаны и т. п.; 
в качестве моечного аппарата применяют барабан-
1- ......." ............ . " /  -•
' Т |
I™-
Рис. 2. Картофелеиерерабатывающий агрегат 
системы Баканова. Общий вид.
В последнем' случае все деревянные части д о лж ­
ны быть изготовлены на месте но чертежам, кото­
рыми завод-изготовитель снабжает заказчика. Аг­
регат можно изготовить и собственными сила/ми 
райпромкомбината, имеющего небольшую механи­
ческую мастерскую. Все необходимые для этого 
чертежи изданы в виде альбома Росгланпатокой 
НКПГ1 РСФСР и могут быть в эгом главке полу­
чены (Москва,, М'рузовекнй пер., д. 1).
Агрегат в собранном виде устанавливается на 
'/г'метровом помосте, на котором располагаются 
также мойка и бункер. Благодаря такому располо­
жению агрегата обеспечивается выход из него и 
мезги и молочка самотеком. Мезга спускается по 
наклонному жолобу, проходящему от агрегата 
сквозь стену цеха наружу, где собирается в мезго- 
вую яму. Крахмальное молоко по деревянным ж е­
лобам распределяется по отстойным чанам.
Д ля вращения агрегата от конного привода (или 
любого механического двигателя) долж на быть 
установлена специальная трансмиссия с тремя шки­
вами, из которых два вращают терку и сито. К  аг­
регату подводится ©ода из ¡водонапорного бака1. 
После того, как отрегулирована интенсивность пи­
тания агрегата водой, дальнейшее обслуживание
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его не требуется. Рабочий Должен находиться око­
ло бункера и равномерно подавать картофель на 
измельчение. М езга и молочко выходят непрерывно 
и автоматически. В конце смены или перед останов­
кой агрегат должен быть «выработан», затем про­
мыт чистой водой. Общий вид агрегата (с ручным 
приводом) показан на рис. 2.
Крахмальное молоко собирается и отстаивается 
в отстойных чанах, показанных на рис. 3. Трех ча-
т
§
Рис. 3. Отстойный чан.
нов указанных на рисунке размеров достаточно 
для 4-тонного завода, работающего1 в 2—3 смены.
Крахмал первого и второго сортов размывают в 
небольших размывных ручных чанках (рис. 4). ко­
торых надо иметь 5—6.
Д ля водоснабжения картофелетерочного цеха 
надо установить 'Небольшой приводной водяной на­
сос производительностью 2,5 — 3 
куб), м воды./ час. ■ Насос должен 
брать воду из молодца или иного 
Водоема, отстоящего очень недале­
ко от завода, с уровнем воды не 
ниже чем на 6—7 м от уровня пола 
цеха. Внутри, цеха на подставках 
необходимо расположить бак на 
3 куб. м воды!. Вода из бака по тру­
бам подается ко всем точкам ее по­
требления.
Д ля вращения агрегата, насоса, а в случае необ­
ходимости и ’мойки, устанавливается пароконный 
привод, который обычно приобретают готовым, но 
можно изготовить и собственными средствами.
Д ля спуска моечной, соковой и промывной вод 
по полу завода прокладывают деревянные сточные 
желоба, выходящие наружу.
Моечные воды пропускают через специальные зе­
мляные ловушки и сбрасывают затем в овраг, пруд, 
реку и т. п.
Соковые и промывные воды соедйняются вме­
Рис. 4. Размыв­
ной чанок.
сте й выводятся в ловушку крахмала, располагав 
мую во дворе завода. Эта ловушка служит для 
уловления из сточных вод некоторого количества 
заключающегося в них крахмала. После этого сточ­
ные воды удаляют в предназначенные для этого 
места (поля орошения, овраги и т. п.).
Картофелетерочный цех обслуживается четырьмя 
рабочими, из которых один является старшим, двое 
работают непосредственно на переработке карто­
феля и один у конного привода.
Время от времени необходимо проверять состоя­
ние терочных пилок и ситовой ткани агрегата и 
устранять обнаруженные повреждения. На 1 т пе­
реработанного картофеля должно расходоваться 
не более 0,2 пог. м терочных пилок, а сиг медных, 
саржевых (№ 100) не более 0,03 кв. м.
Если медных сит нет, их можно заменять воло­
сяными или пробивными, ,хотя качество 'продукции 
из-за этого несколько ухудшается.
На основании 1 сметных соображений стоимость 
строительства 'картофелетерочного цеха составляет 
26 тыс. рублей и слагается из следующих частей:
1) Приобретение или изготовление оборудова­
ния (с монтажей е г о ) ............................................... 5 300 руб.
2) Устройство ловуШбк, мезговой ямы, рытье
колодца и т. п.............................................................  1 500 „
3) Водоснабжение завода (насос, бак, трубы) . . 550 „
4) Стоимость здания (нового) ок. 250 мв, по
60 руб............................................................................  15 000 „
5) Приобретение и нвентаря ....................................  800 „
6) Приобретение и установка конного привода
и трансм иссии ..........................................   3 000 _________
•  В с е г о  . . . .  26 150 руб.
На рис. 5 слева показана планировка картофеле - 
терочного цеха, работающего от конного привода. 
При наличии электроэнергии такой привод можно 
заменить приводом от электромотора, что значи­
тельно упрощает установку и строительство цеха.
Картофель через наружные двери цеха подает­
ся в мойку 1. Мытый картофель поступает в 
бункер 2, откуда самотеком передается в агрегат 3. 
Мезга уходит в яму 7, а молочко—в отстойники 4. 
Размывка крахмала ведется в чанах 5. Сточные 
воды попадают в ловушку .8. Вода берется из ко ­
лодца 9 насо(сом 10 а  перекачивается в водонапор­
ный бак 13. Насос и агрегат работают от конного 
привода 11 при помощи трансмиссии 12. Агрегат, 
насос, мойка и бункер расположены на возвыше­
нии, что обеспечивает перемещение продуктов «са­
мотеком». Общие размеры помещения (внутрен­
ние): длина 11,0, ширина 7 и высота 3 м. Здание 
должно быть теплым, с потолком, двойными рама­
ми и голландским отоплением. В зимнее время тем­
пература помещения должна поддерживаться не 
ниже 6—8е?.
Над конным приводом желательно устроить на­
вес.
Освещение желательно элекхрическое. При от­
сутствии электроосвещения можно пользоваться 
фонарями «Летучая мышь».
Специального картофелехранилища при цехе не 
устраивают. Сырье следует подвозить ежедневно 
или хранить во дворе предприятия в буртах или 
ямах.
<
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Паточно-глюкозный цех
Картофелетерочный цех выпускает в сутки око­
ло 1 т крахмала-сырца, в результате переработки 
которого получается свыше 700 кг патоки или глю­
козы. Н иж е приведены расчет и описание паточ­
ного цеха для переработки указанного количества 
крахмала в две смены. Оборудование и технологи-
По окончаний осахаривания сиропа Необходимо 
удалить из него серную кислоту. Это достигается 
связыванием кислоты мелом, который в виде гу­
стой водной суспензии (взвеси) подается в вароч­
ный котел. Процесс связывания кислоты называет­
ся «нейтрализацией»; о« протекает с выделением 
углекислоты, дающей обильную пену; поэтому] мел 
надо подавать осторожно и постепенно.
Рис. 5. Распланировка терочного и паточного цехов.
Терочный цех: / —картофелемойка; 2— бункер; 3—агрегат системы Баканова; 4—отстойные чаны; 5—размывные чаны; 6—чан для 
очисток; 7—мозговая яма; (У—ловушка сточных вод; 9— колодец; 10—водяной наеое; 7 /—конный привод; /2 —трансмиссия; 
13—водяной бак; 14—навес или площадка для конного приведя. Паточный цех; 15—разводной чан; 16—варочный котел; 
17—рукавчатые фильтры; 18— уварочная коробка; 19—корыто для рукавов
ческий процесс предусматриваются в этом цехе 
простейшие (огневой способ выработки патоки). 
При правильной постановке работы можно полу­
чить на этом оборудовании вполйе доброкачествен­
ную продукцию.
Сырой крахмал из картофелетерочного цеха в ко­
личестве, потребном на одну заварку, подают в. па­
точный цех, где в разводном чане превращают в 
крахмальное молоко плотностью 22° Боме. Одно" 
временно в варочный котел заливают немного во­
ды и потребное для осахаривания крахмала коли­
чество серной кислоты. Затем содержимое когда 
доводят до бурного кипения: и (постепенно вливают в 
котел из разводного чана крахмальное молоко, ко­
торое быстро, не превращаясь в клейстер, раство­
ряется. Перелив в варочный котел все крахмальное 
молоко, интенсивность кипения несколько умень­
шают. Под воздействием кислоты при кипении 
крахмал постепенно осахаривается; для полного 
осахаривания обычно требуется 3—5 часов. Одно­
временно с осахариванием происходит упаривание 
сиропа, т. е. удаление части воды из котла.
Об окончании осахаривания крахмала судят по 
йодной пробе. Процессы осахаривания и упарива­
ния сиропа необходимо отрегулировать таким об­
разом, чтобы готовность патоки совпала с момен­
том достижения сиропом плотности в 30° Боме 
(55,4° Брике или 1,263 по удельному весу).
Сироп осветляется костяным углем, который вво­
дится в тот ж е котел вслед за нейтрализацией 
кислоты. Сироп с углем при частом перемешива­
нии выдерживается не менее 20—30 минут.
Далее сироп фильтруется — из него удаляется 
осадок, состоящий из мела, гипса и костяного уг­
ля. Осадок остается на фильтре, а сквозь фильтр 
проходит чистый, прозрачный сироп. Чтобы избе­
жать потери сиропа на фильтре, когда он напол­
нится осадком, содержимое фильтра промывают го­
рячей водой. Получающийся при этом жидкий си­
роп — «промой» не выбрасывают, а используют на 
разводку крахмала или на заливку варочного когла 
вместо воды. Д ля доведения до конечной крепо­
сти 38° Боме фильтрованный сироп переносят в 
уварочную коробку, где из него выпаривают воду.
Готовую патоку, охлажденную до 60°, затари­
вают в чистые бочки.
Чтобы иметь возможность правильно определить 
размеры потребной аппаратуры, необходимо знать 
количество продуктов, которое получается за од ­
ну варку при каж дой операции. Ниже приведены 
эти данные для  случая переработки 1000 кг сырого 
крахмала в сутки (за две смены)..
Крахмал 50-процент^й влажности . . . 
Крахмальное молоко крепостью 22° Воме 
Вода для разводки крахмала....................
В кг
1 000
1 295 
295
В л
805 
1 000
295
55
Вода для заливки варочного котла . . . . 
Сироп в варочном котле в конце заливки 
Сироп перед нейтрализацией . . . .
Сироп после ф ильтрац ии ....................
Вода, выпариваемая в заварном котле 
Вода, выпариваемая в выпарной коробке 
Готовая патока 38° Боме ....................
75 75
1 320 1 125
950 755
920 730
370 370
205 205
715 525
Данные ¿той таблицы содержат (теоретические 
количества продуктов. Практически, в связи с по­
терями сиропа при 'фильтрации, выход готового 
продукта меньше — около 630 кг. , <
На каждую тонну патоки расходуется: 500 л 
■воды, 8,4 кг серной кислоты крепостью 65° Боме, 
13 кг мела молотого, 0,4 кв. м фильтрованной ткани, 
7 кг толченого костяного угля, для осветления па­
токи. Д ля уничтожения пены при уварке патоки 
применяют растительное масло, которое расходуют 
в количестве 8 г на 1 т  патоки.
Расход дров для выработки 1 т патоки дости­
гает 4,5 куб. м. I
Располагая приведенными выше .данными, можно 
определить размеры аппаратуры.
Разводной чан для получения крахмального мо­
лока крепостью 22° Боме. В одну смену произво­
дится одна заварка патоки, поэтому полезная 
емкость разводного чана должна равняться 550 л, 
а полная на 20°Л> больше — 660 л. Чан делают 
высотой 1 м со средним диаметром 0,95 м из 50-мм 
досок. Чан имеет спускной пробковый кран. Сырой 
крахмал и воду тщательно перемешивают ручным 
веслом как при разводке, так и во время заварки 
крахмала.
Варочный котел, в котором производятся заварка 
и осахаривание крахмала, нейтрализация и освет­
ление сиропа, должен иметь полную емкость не 
менее 800 л (с расчетом на максимальный объем 
сиропа в конце заливки с добавлением 30ч/о на це­
нообразование).
Полный цикл работы котла слагается из следую­
щих операций:
Наливание воды и ее кипячение...................   10 мин.
Заливка крахмального молока ................................  1 час
Осахаривание и у в а р к а ............................................  4 часа
Нейтрализация и осветление  ...................   1 час
Спуск сиропа на фильтр . . . • ............................ 1 ч. 30 м.
В с е г о 7 ч. 40 м.
крепость ее ниже указанной: на каждый градус
уменьшения плотности кислоты ниже 65° Боме ко­
личество ее на осахаривание 1 т крахмала увели­
чивается на 0,1 кг.
Потребную порцию кислоты делят и вливают 
примерно поровну в варочный котел и в развод­
ной чан. С кислотой надо обращаться весьма ос-
Рис. 6. Варочный котел для патоки.
торожно, работать в предохранительных очках, ре­
зиновых перчатках и фартуке. При смешивании с 
водой никогда нельзя вливать воду в кислоту.
Д ля нейтрализации кйслоты по окончании осаха- 
ривания надо употреблять чистый сухой мел в по­
рошке в количестве, равном полуторному весу из­
расходованной серной кислоты 'крепостью 65° Боме.
Варочный котел должен быть обязательно мед­
ным с толщиной стенки 4—5 мм. Никакой другой 
металл для варочного котла неприменим. Котел 
вмуровывают в топку, как показано на рис. 6. В 
случае невозможности получить потребное для из­
готовления котла количество меди, его можно из­
готовить составным из меди и дерева. Нижняя 
часть его, соприкасающаяся с пламенем, делается 
из меди, а верхняя -— из дерева. В месте сопряже­
ния у медной части отбортовывается фланец, ко ­
торый врезается (в утор) в деревянную часть.
Особого внимания при работе заварного котла 
заслуживает вопрос о дозировке серной кислоты, 
потребной для осахаривания крахмала. Серной кис­
лоты крепостью в 65° Боме (у. в. 1,82) обычно 
берется 0,6%  от веса крахмала, т. е. 6 кг на 1 т. 
Если качество крахмала невысокое, дозу серной 
кислоты несколько увеличивают. Количество сер­
ной кислоты надо увеличивать также в случае, если
Рис. 7. Рукавчатын 
фильтр.
Рис. 8. Уварочная коробка.
Мел можно заменять толченым мрамором или 
молотым чистым известковым камнем, если они не 
содержат посторонних примесей. .
При осветлении сиропа на 1 т патоки берется 
7 кг костяного угля; уголь должен быть хорошо 
измельчен и обязательно активен. Такой уголь луч­
ше всего приобретать на паровых паточных заво­
дах в виде мелкой крошки, которая получается 
как отход при просеве регенерированной крупки.
Фильтры для фильтрации сиропа употребляются 
рукавчатые (рис. 7).
Подсчет потребной поверхности бязевых или 
мешко'виниых 1 рукавов та1ко'в: через I 1 кв. м
рукавов отфкльтровьиваёгтся 75 ¡л. Юырюш.з »  час-. 
Для нашего 1 /случая, сшедодательно пот ребно 
730---------------------3 кв. м
II-1,5-75
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фильтрующей поверхности. На (фильтры сироп 
должен поступать в горячем виде. Осадок промы­
вают на .|фильтре кипятком', Для ЧеГо в цехе1 долж>- 
на быть оборудована водогрейная коробка (© об­
щей обмуровке с -варочным котлом). Д л я  стирки 
рукавов необходимо иметь корыто, I 
Коробка для уваривания патоки делается из 
железа, желательно с большим' плоским дном. 
Для спуска патоки коробка Должна быть снабже­
на краном. Она обогревается отдельной топкой и 
вмуровывается 'в кладку так,, как (показано на 
рис. 8. Коробка должна иметь емкость 0,3 куб. м 
(длина 1300 м, ширина 900 м, высота 300 мм). 
Уварка ведется с доливом сиропа1.
Крепость готовой патоки при температуре 20°— 
38° Боме. Обычно замеряют крепость |горячей Па­
токи при температуре около 80°; при этой тем­
пературе ареометр Боме должен, показывать 35,3°.
Каковы должны быть показания ареометра -.при 
других температурах, можно установить По специ­
альным' таблицами
Патоку сливают в чистые, пропаренные, плот­
ные1 бочки, на которых по трафарету наносят ука­
зание веса продукта Кт’ара, брутто и нетто) И за- 
вода-изготовителя.
Стоимость технологического оборудования па­
точного цеха составляет 12 ггыс. рублей; она сла-
I
150 руб.
4 000 .
300 ,
200 .
2 000 ,
50 ,
200 „
50 ,
1 500 ,
530 ,
50 .
9 000 руб.
Подсобное оборудование (помосты,
лестницы, вытяжки и т. п.) . . .  3 000 ,
В с е г о ..........................  12 000 руб.
Д ля паточного цеха требуется помещение разме­
ром 7 X 7 X 3 ,5  м, или кубатурой 250 куб. м; при 
цене 1 куб. м в 60 руб. стоимость здания составит 
15 000 рублей.
Планировка оборудования паточного цеха пока­
зана на рис, 5 , справа. ' 1
Разводной чан 15 для крахмала установлен на 
высоком! помосте, благодаря чему крахмальное 
молоко' (поступает на заварку самотеком'.
Варочный котел 16 и коробка 18 установлены' в 
общей печи, но имеют отдельные топки. Дымовая 
труба у! обеих топок общая. И котел й коробка, 
в  целях устранения Скопления пара в  помещении, 
снабжены 'глухими крышками и вытяжками, про­
ходящими' через* Потолок и  крышу здания. Рукав- 
чатые фильтры 17 и корыто для мытья рукавов 19 
установлены1 на 1полу, I • • I
гается из стоимости':
1 разводного’чана ................................
1 варочного котла . • ....................
2 рукавчатых ф и л ьтр о в ....................
2 сборников под фильтрами . . . .
1 выпарной коробки ........................
1 ванны для мытья салфеток . . .
1 насоса А львей ера............................
1 сборника промоев ............................
1 весов сотен ны х................................
комплекта инвентаря (ведра, весла
и п р .) ....................................................
комплекта лабораторного оборудо­
вания (ареометры, термометры, ци­
линдры и т. п.)...................................
Сироп поступает в фильтры из котла самотеком*. 
Воду, промой и  сироп перекачивают на уварку 
при помощи ручного ’-насоса типа Альвейер.
Д ля хранения 'вспомогательных материалов (кис­
лоты), мета, костяного угля, тары) при цехе д о лж ­
на быть устроена кладовая, а1 для готовой продук­
ции — небольшой навес (на чертеже не показаны).
Паточный цех снабжается водой из водяного ба­
ка к а рт оф е л  етероч ног о отделения или путем' под­
возки ее в бочках на лошади.
Все здание (стены, полы, потолки, кровля) мо­
ж ет быть построено и з  дерева, и никакие специ­
альные требования к -нему не предъявляются.
Пользуясь имеющи-м'ся 'оборудованием паточного 
цеха, можно вырабатывать При желании твердую 
пищевую глюкозу. Технологический процесс про­
изводства глюкозы очень мало отличается от 'про­
цесса производства патоки; необходимо лишь оса- 
харивание крахмала провести возмож но Полнее, 
затем' уваренный' густой сироп (глюкозы закристал­
лизовать. '
Изменения технологического 'процесса сводятся 
к следующему: I |
1. Крахмал перед заваркой разводят до> крепости 
в 18°, а не 22° Боме. 1
2. Для осахаривания крахмала до ¡глюкозы бе­
рут серной кислоты вдвое больше, чем при варке 
патоки, т. е. 1,2|"/о к  весу сырого крахмала '(вме­
сто 0,6%).
3. Осаадривание крахмала ведут не менее 6 ча­
сов, конец процесса определяют «спиртовой» про­
бой.
4. Варочный котел надо заливать всегда чистой 
водой, а не промоями с фильтров.
5. В связи с увеличением количества кислоты 
для осахаривания, количество мела для нейтрали­
зации соответственно увеличивается.
6. 'После уварКМ щЬ крепости ¡в 88° Боме глю ­
к о з  ный сироп охлаждают в особом' холодильнике 
до 36—40°, после чего в  сироп (прибавляют кри­
сталлы глюкозы ¡в количестве Э% к  ' весу сварен­
ной массы. Такая «затравка» готовыми кристал­
лами ускоряет процесс кристаллизации сваренной 
глюкозы. Обычно глюкозу с добавленной «затрав­
кой» разливают в  бочки ищи ящики, В которых со­
вершается окончательная кристаллизация. (При 
осуществлении последнего процесса в глюкозу 
можно добавлять пищевые Кислоты' (лимонную, 
молочную), ароматизирующие вещества (фрукто­
вые эссенции) -и1 ¡сиропьг, в результате чего полу­
чаются помадки, годные к  непосредственному 
употреблению в' пищу.
Для более детального изучения упрощенного 
крахмального и иаточно-глкжозного производств 
¡рекомендуется следующая литература1:
Баканов—Выработка крахмала, патоки и пищевой глю­
козы из очисток картофеля. Торгизллт. 1942 г.
Баканов, Никитин, Милютин—Производство мальтозной 
патоки. Пищепромиздат. 1942 г.
Милютин—Производство патоки и пищевой глюкозы из 
крахмала огневым способом. Пищепромиздат. 1942 г.
Падалко, Смыслов —Переработка картофеля в крахмал 
и патоку на предприятиях малой мощности. Госторгиздат. 
1942 г.
£ Сборник материалов по производству п ищ ев.црод , ив местя. сырья
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ПРОИЗВОДСТВО УКСУСНОЙ КИСЛОТЫ  
НА РАЙОННОМ ПРЕДПРИЯТИИ
Качество . и сорта уксусиой кислоты
Пищевую уксусную кислоту обычно изготовля­
ют в виде столового уксуса или в виде так назы­
ваемой эссенции.
Столовый уксус часто получают из виноградно­
го вина или других слабых растворов винного 
спирта /путем окисления их, специальными уксус­
нокислыми культурами. Полученный таким путем 
столовый укоус содержит около 5-—6%  уксусной 
кислоты и обладает приятным ароматическим за­
пахом,-как говорят, имеет букет. Столовый уксус 
можно получить простым разведением до указан­
ной крепости кипяченой водой любых растворов 
уксусной кислоты, удовлетворяющей требованиям 
технических условий на пищевую кислоту.
Поступающая в продажу под именем эссенции 
пищевая уксусная кислота обычно содержит до 
80°/о уксусной кислоты. Ее изготовляют из сырца 
уксусной кислоты путем ректификации и обработ­
ки химикатами. 1
Пкщевая уксусная кислота должна иметь опре-
ОСТ 935деленную концентрацию и согласно  ----------------•
Н КЛе^а
1) должна быть прозрачной и бесцветной, не 
содержать никаких посторонних примесей и сме­
шиваться с водой во всех пропорциях без каких- 
либо следов помутнения и опалесценции;
2) не должна иметь дегтярного запаха гари;
3) при пробе с 0 ,Ш  раствором марганцовокис- 
лого калия розовую окраску должна сохранять в 
течение 10 минут;
4) не должна содержать солей меди и свинца, 
серной или соляной кислот и их солей, мышьяка;
5) содержать муравьиной кислоты не более 
0,5%.
Уксусная кислота представляет собой прозрач­
ную бесцветную жидкость с острым уксусны й за­
пахом. Безводная 100-процентная кислота при 
16,7° застывает в кристаллическую массу, отчего 
и получила названиечледяной уксусной кислоты.
Способность ледяной уксусной кислоты образо­
вывать кристаллы при температурах выше нуля 
понижается по мере увеличения содержания в 
ней воды и прекращается при содержании воды 
более 12%. Удельный вег водных растворов ук­
сусной кислоты возрастает с концентрацией. Он 
достигает максимума 1,07482 (при 15°) для; 79- 
пронентн^й Уксл/счой кислоты, затем снова пони­
жается. Удельный вес химически чистой безвод­
ной уксусной кислоты равен 1,0553 (при 15°). Ки­
пит такая кислота при 118.1°. Пары ее горючи.
Основной задачей при изготовлении пищевой 
уксусной эссенции является максимальное осво­
бождение растворов технической уксусной кисло­
ты от всех примесей и загрязнений, зависящих 
от применяемого сырья и от методов производ­
ства. Так, например, выполнение требования 
ОСТ 235 относительно ограничения содержания му­
равьиной кислоты во многом зависит от приме­
няемого сырья Выполнение требований об о т ­
сутствии солей тяжелых металлов (меди и свин­
ца), “а также минеральных кислот главным обра­
зом, зависит от способа производства и приме-- 
няемой аппаратуры.
Способы получения уксусной кисл’оты
Техническая уксусная кислота получается еле" 
дующими основными методами: 1) обработкой 
серной или соляной кислотами древесного- уксус­
ного порошка с последующей отгонкой кислоты;
2) экстракцией обессмоленной и обесспиртован- 
нощ подсмольвой воды (жижки) серным эфиром 
или этилацетатом;; 3) синтезом из ацетилена че­
рез ацетальдегид.
Ввиду-того, что два последние метода.требую т 
относительно слож ного технологического обору­
дования, изготовляемого из дефицитных материа­
лов или малодоступного сырья (карбид-каль­
ция), они не получили распространения в мест­
ной промышленности2. Поэтому на 'Описании их 
мы здесь останавливаться не будем и перейдем к 
характерным для местной и кооперативной про­
мышленности методам получения технической у к ­
сусной кислоты из древесного уксусного порош­
ка с последующей ее перегонкой и химической 
очисткой каким-либо окислителем, чаш)е всего 
марганцовокислым калием Обычно пля производ­
ства уксусной кислоты применяют более дешевый 
черный порошок, хотя лучше для этой цели под­
ходит серый.
В зависимости от вида применяемой минераль­
ной кислоты, различают солянокислотный и сер­
нокислотный методы получения технической ук­
сусной кислоты; а в зависимости от применяемого 
аппарата для- разложения порошка — периодиче­
ский и непрерывный. Наибольшее распростране­
ние имеет метод разложения порошка серной кис­
лотой, осуществляемый в  аппарате Линде под не­
большим вакуумом. Часто на мелких заводах для 
разложения Древееноуксусного порошка применя­
ют довольно примитивнда аппараты Валт-яча па- 
ботаюшие без вакуума. Иногда для той ж е  цели 
применяют аппараты Гекмана, отличающиеся тем, 
что нагревание в них производится не паром, а 
водой, пррргррвярмой в стальных трубках в о т ­
дельной огневой топке. Из методов разложения 
древесного уксусного порошка при помоши сер­
ной кислоты наиболее совершенным является ме­
тод Фришера, который с успехом можно приме­
нять на более крупных установках этого рода. 
Аппаратура, используемая при работе по методу
1 Повышенное содержание муравьиной кислоты наблю­
дается в уксусной кислоте, полученной из газогенераторно­
го порошка. Поэтому для получения пищевой кислоты га­
зогенераторный порошок применять не рекомендуется.
2 Экстракционный способ получил, однако, значительное 
развитие на предприятиях Наркомлеса СССР и этим спо­
собом получаются значительные количества пищевой уксус­
ной кислоты.
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Фришера, отличается от других как непрерывно- 
стью процесса в ней, так и отделением' операции 
смешения порошка и серной кислоты (в смесителе) 
от операции разложения порошка с выделением 
(уксусной кислоты в троммеле — чугунном бараба­
не с паровой рубашкой и мешалкой').
Полученная одним из указанных .выше серно­
кислотных способов уксусная кислота-сырец 
обычно имеет крепость около 55—56°/о. Кроме 
воды, она содержит смолы, различные масла, сер­
нистый газ от разложения серной кислоты, меха­
нические примеси и имеет мутный желтоватый 
цвет.
Очистка уксусной кислоты-сырца производится 
в несколько приемов. Полученную после разлож е­
ния порошка кислоту сперва отстаивают в дере­
вянных закрытых баках. При этом механические 
примеси оседают на дно, а масла всплывают на
поверхность. Масла счерпываю^ с поверхности
вручную, а осветленную жидкость осторожно 
сливают с о с а д « .
Д ля получения крепкой или 'безводной ледяной 
уксусной кислоты осветленную кислоту-сыпец
подвергают перегонке в ректификационном колон­
ном аппарате или проводят перегонку с отбором 
Фракций в определенных температурных пределах 
в перегонном медном кубе. В последнем случае 
крепость получаемой кислоты не превышает
— 75"/о.
Д ля получения пищевой кислоты техническая 
кислота должна быть подвергнута еще одной пе- 
оегонке с одновременной химической очисткой'— 
окислением марганцовокислым калием или хромпи­
ком!.
Эта операция проводится обычно в медном к у ­
бе, футерованном' кислотоупорной плиткой и снаб­
женном серебряным, хорошо посеребренным' или 
вылуженным-, в крайнем' случае алюминиевым, 'хо­
лодильником'. Однако алюминиевые, луженые и 
посеребренные змеевики недолговечны, и  кон т­
роль за их изготовлением и целостью затрудните­
лен. Поэтому вполне надежной 'гарантией отсутст­
вия в пищевой и медицинской уксу'сной кислоте 
солей меди, свинца и других тяж елых, металлов 
является применение в этой операции серебряных 
змеевиков (холодильников! и серебряных труб от 
перегонного куба к ¡'холодильнику на участке от 
вертикальной трубы1 к  змеевику. ’Применение в 
этом случае серебра как  экономически, так и тех­
нически оправдывает себя в полной мере. На н е­
больших установках, вместо металлических удов­
летворительно работают стеклянные холодильники 
и стеклянные трубки. Н едостаток их ¡в непрочно­
сти и в  том', что при пользовании ими получается 
повышенная, (потеря перегоняемой очищенной1 ле­
дяной уксусной кислоты.
Опишем' -вкратце основную аппаратуру и про­
цессы' получения технической и Пищевой уксуЬной 
кислоты, наиболее часто применяемые на мелких 
предприятиях. Обычно на этих предприятиях ук­
сусную кислоту получают Путем! разложения дре­
весноуксусного порошка серной кислотой, в  более 
редких случаях —  соляной.
Древесноуксусный порошок представляет собой
техническую кальциевую соль уксусной кислоты. 
Его получают действием извести на' подсмюльную 
воду-жиж ку, которая в свою очередь получается 
при сухой перегонке древесины совместно 1с от­
стойной смолой1. Ж иж ка Представляет собой сла­
бый 6— 10-процентный раствор уксусной кислоты, 
сильно загрязненный продуктами перегонки. -В част­
ности, подсмол-ыгая вода содержит до 7°/о раство­
римой смолы и д о  3 %  метилового спирта. На боль­
шинстве мелких установок путем непосредствен­
ного действия извести на ж иж ку получают так на­
зываемый черный порошок, сильно загрязненный 
смолами и имеющий темиобурый цвет.
Если ж иж ку Предварительно очистить от смол 
перегонкой, а потом воздействовать известью, как 
это делают на лучше оборудованных крупных ус­
тановках, получается менее загрязненный, серый 
порошок, серого, почти белого цвета. Обычно серый 
порошок является сырьем для производства ацето­
на, а болёе деш евый черный порошок служ ит для 
получения технической уксусной кислоты.
Черный порош ок содержит уксуснокальциевой 
соли 55—Вб0/©, газогенераторный— 60— 70".'п и 
серый—  80— 82% . Н аряду с  у к с ус н окал ьц ие в о й 
■солью порош ок содерж ит воду, смолу и известь, 
ухудшающие его качество.
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Разложение порошка поляной кислотой
Разложение порош ка соляной Кислотой приме­
няется редко, ввиду следующих недостатков этого 
способа. Соляная кислота сто руг значительно доро- 
ж!е и  более ■ дефицитна-, чем серная. Д л я  разлож е­
ния порошка можНо применять только 25— 30- 
процентную соляную кислоту, так как  в случае 
■применения более «репкой дымящей соляной кис- 
. лоты отгоняю щ аяся уксуСная кислота будет со- * 
держ ать Ьаметное количество соляной. В случае 
применения соляной кислоты уксусная кислота не 
может быть получена крепче '30—ЗЗР/». Кроме т о ­
го, соляная кислота При перегонке сильнее разъе­
дает стенки аппарата и холодильников, чем) серная. 
Однако При разлож ении сильно смолистого чер­
ного порошка применение соляной кислоты дает 
более чистую уксусную кислоту^-сырец, ввиду от­
сутствия взаимодействия между смолой и соляной 
кислотой при нагреве, что имеет место при поль­
зовании серной мйслотой.
П-о этому методу наиболее упрощенно техниче­
скую кислоту можно получать следующим! обра-ч 
зом1. В обыкновенный чугунный куб, ‘выложенный 
внутри кислотоупорными плитками и снабженный 
медным! паровым змеевиком, загружаю т 3 части 
58—бОчпроцентного порошка и около 3 'частей 
30-лроцентной соляной кислоты1. Полученную 
жидкую массу нагревают при помощ и парового 
змеевика и отгоняют 'через холодильник образо­
вавшуюся 30— 33-процентную уксусную кислоту- 
сырец. ' 1 1
Значительно более чистук» '30-процентную техни­
ческую уксусную кислоту можно получить при 
следующем' видоизменении этого способа.
В деревянный футерованный кислотоупорными 
йлитками резервуар * мешалкой загружаю т поро­
шок и соляную кислоту, из расчета, например,
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85 кг 30-процентной ¡соляной кислоты и 100 кг 
60-процентного порошка. После перемешивания 
масса разжижается и образует темного цвета раст­
вор уксусной кислоты1 и 'хлористого кальция. П ос­
ле отстаивания' нерастворимые примеси оседают 
на д н а , a смола всплывает. Смюлу счерпывают, а 
осветленную жидкость перекачивают в медный 
перегонный куб обыкновенного типа, снабженный 
медным! холодильником'. В змеевик куба пу’скают 
пэр и отгоняют уксусную кислоту, которая соби­
рается в деревянных приемниках в  ¡виде бесцвет­
ной или слегка желтоватой жидкости. К  концу 
перегонки, когда остатки уксусной кислоты лишь 
с трудом отгоняются! из крепкого раствора хло­
ристого кальция, для 'облегчения ее отгонки реко­
мендуется пуЬкать в куб острый пар. При этом  на 
1 часть ЮОчпроцентной уксусной кислоты расхо­
дуют '2,5 части 60-процёнтного уксуснокалыциево- 
го порошка и 2,65 части 30-процентной соляной 
кислоты.
Разложение порошка серной кислотой
При разложении древесного порошка серной кис­
лотой получается уксусная кислота-сырец, значи­
тельно ‘более крепкая, чем при разложении его соля­
ной кислотой (крепостью 55—56%). Это значительно 
облегчает ее ¡дальнейшую переработку и удеш ев­
ляет производство. Особенностью сернокислотного 
способа производства является образование нера­
створимого осадка гипса, который в: определенный 
момент процесса начинает сильно густеть. Для 
обеспечения правильности' процесса необходимо 
установить мощную мешалку и точно дозировать 
серную кислоту в  зависимости от ее концентрации 
и состава порошка. Отрицательной стороной 'сер­
нокислотного способа является образование серни­
стого таза в  результате взаимодействия при 'высо­
кой температуре между серной кислотой и смолой. 
Сернистый газ перегоняется 'вместе с уксусной 
кислотой. Кроме того, при работе по этому спо­
собу .имеют место потери уксусной кислоты, 
остающейся в нерастворимом! осадке гиНса, назы­
ваемом! окшарой. Д л я  разложения порошка при­
меняется серная кислота следующих сортов: ка ­
мерная крепостью 64—661%, гловерная крепостью 
76—78%  и купоросное масло крепостью 92—94%. 
Наиболее часто Применяется гловерная (башенная) 
серная кислота. 1
Отход уксуснокислотного производства — окша- 
р а — содержит до  65!% гипса. В настоящее время 
ее превращают путем подогревания до 150— 170° 
в иушнсту'ю сероватую массу —• окшарит, с содер­
жанием' гипса до 90% , 1по своим свойствам! весьма 
близкий к строительному алебастру. Окшарит при 
правильном' Приготовлении можно применять для 
различных штукатурных (работ, а При добавлении 
различных наполнителей (опилок. Песка и т. п.) — 
также для изготовления строительных облицовоч­
ных 'плит и изоляционного материала.
Наиболее распространенным и  наиболее усовер­
шенствованным аппаратом! для разложения порош­
ка и получения уксусной кислоты-сырца является 
аппарат Линде, обычно работающий под неболь­
шим! вакуу1мом (10—20 мм рт. ст.). '
Аппарат Линде |
Аппарат Линде представляет собой неглубокий 
цилиндрический чугунный котел (рис. 1) диамет­
ром 2 370 мм, высотой 850 мм, имеющий загрузоч­
ную емкость 'Bi 1 ООО к г  порошка. [Снизу и с боков 
к этому котлу крепят железные паровые рубашки, 
паровое Пространство шириной между1 стенками
Рис. 1. Аппарат Линде для разложения порошка.
30 мм. Через рубашку пропускают пар, обогреваю­
щий аппарат. Применяют также аппараты Линде, 
обогреваемые огневой топкой. Сбоку цилиндриче­
ского котла, нв уровне днища, имеется люк д л я  
выгрузки о к шары, закрываемый чугунной дверцей. 
Крышка аппарата— выпуклая, 'чугунная, футеро­
ванная внутри кислотоупорными Плитками для п р е­
дохранения от разъедания парами уксусной ки с­
лоты. ! ; i '
В крышке имеются люк для загрузки порошка 
и три штуцера. Через центральный ш туцер прохо­
дит вертикальный стальной вал мешалки, доходя­
щий до дна котла. Второй штуцер предназначен д л я  
вливания серной кислоты, а через третий ш туцер 
пары уксусной кислоты по медному трубопроводу 
диаметром ® '100 мм* отводятся из аппарата* в х о ­
лодильник. Центральный штуцер в  верхней части 
имеет больший диаметр, а внизу —• меньший с  
•приливами. Зазор меж ду приливами служит д л я  
набивки асбестовой прокладки. Такие ж е  проклад­
ки кладут под крышки верхнего и нижнего люков 
для герметизации аппарата. Чтобы Устранить в о з­
можность приставания твердеющего гипса к д н и ­
щу и стенкам' аппарата, мешалки делают из проч­
ных скребков, соединенных между собой в: виде 
прямоугольной рамы. Нижняя пара скребков не­
прерывно очищает дно аппарата, а два вертикаль­
ных скребка —• цилиндрическую поверхность его . 
На Верхний конец вертикального вала насажена 
большая коническая шестерня, соединяющаяся с  
малой, насаженной на ведущий горизонтальный 
вал. Последний через передаточный шкив п ри во­
дится в движение от общей трансмиссии. Вся с и ­
стема шестерен и передаточного 'вала закреплена 
на массивной скобе, закрепленной на крыше аппа­
рата. 1 ¡ 1 : 1
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Каждый аппарат Линде снабж ен отдельным хо­
лодильником, который состоит из железного к о ­
жуха и медного змеевика диаметром 75—85 мм. 
Общая длина трубы' змеевика около 30 м, пло­
щ адь охлаж дения 6— 7 к а  м. 1 
Верхний конец змеевика соединен медной труб­
кой диаметром' 75— 100 mim» с крышкой аппарата. 
Через эту  трубу) (Пары уксусной кислоты уходят 
из аппарата в холодильник. Нижний конец 'змееви­
ка  проходит через стенку кож уха и соединяется с 
приемником для-уксусной кислоты. В кож ух холо­
дильника 'снизу вверх противотоком поступает во ­
да, охлаж даю щ ая и конденсирующ ая через стенки 
змеевика Пары уксусной кислоты. Н ад  нижним 
аппаратом! устанавливается освинцованный футеро­
ванный мерник для  серной кислоты. ■
Д ля ускорения отгонки уксусной кислотьг в ап­
парате Линде создается разреж ение при помощи 
присоединенного специальной трубой к аппарату 
вакуум-насоса или эжектора. I
Работа на аппарате Линде ведется следующим 
образом*. Перед загруЬкой производят тщательный 
внутренний и  наружный осмотр аппарата. Пленка 
гипса на дне и стенках не Должна быть толщ е 
2—3 мм1. Проверяют плотность мешалок, не засо­
рена ли отводящ ая пары кислоты труба холодиль­
ника. Проверяют такж е работу ш естерен и 'герме­
тичность всех набивок и прокладок. Ч ерез 10— 15 
минут после пуска пара из холодильника показы ­
ваются первые погоны уксусной кислотьг, через 2 
часа1 и* отходит до ; 150— 200 кг в  час, через 8 
часов, к  концу гонки, — всего 15— 10 кг в час, а 
всего за1 этот срок отгоняется До '750 кг уксуЬной 
кислоты крепостью1 до 5в°/о. 1
Вспенивание массы возм ож но в. начале работы 
при сильно смолистом или пригорелом порош­
ке, а такж е при слишком! быстром спуске серной 
кислоты из мерника1, что мюжет вызвать nqpe6poc 
массы в холодильник. Д ля прекращения вспенива­
ния необходимо уменьшить или совсем! Прекратить 
поступление пара в  рубаш ку и серной кислоты в 
аппарат. После переброса следует промывать в о ­
дой Пароотводную трубку и змеевик холодильника, 
останавливая на это время мешалку.
Загрузку порошка и кислотьг производят посте­
пенно при работе .мешалки аппарата. Д ля ускоре­
ния работы часто перед ¡загрузкой пускают пар  в 
рубашку под днище аппарата. П о окончании за­
грузки загрузочный люк тщательно закрывают и 
начинают создавать в аппарате разрежение. 
Продолжительность работы аппарата, в зависимо­
сти главным образом от применяемого разрежения 
и степени нагрева, может составлять от 4 до 
10 часов*. Обычно 1при давлении пара *в рубаш ке 
4,,5—5 атм!, температуре нагрева 200—220°, сред ­
нем качестве порошка, влажности его в 10^-11%  
и вакууме 10—20 мм средняя продолжительность 
работы составляет около 8 часов.
Различают три* периода работы аппарата. В пер­
вый период (первые 3—4 часа*) выделяется основ­
ная часть уксусной кислоты, масса в аппарате 
еще ж идка, и мешалка работает легко. В этот 
период необходимо следить за вспениванием. Во 
втором! периоде ¡(5-й и 6-й часы работы), когда
■главная масса уксусной кислоты уж е отогнана, 
работа мешалки делается тяжелой, и необходимо 
следить за предупреждением! 'возможности схва­
тывания осадка.
В третьем периоде (последние часы работы) мас­
са* в аппарате подсыхает, рассыпается и принимает 
сероватый вид. В это Время производят усилен­
ный подогрев и отгоняют остатки уксусной кис­
лоты. При работе на гловерной кислоте1 нормы 
расходов! на 1 т уксусной кислоты-сырца в пере­
счете на 100%  составляют: 60-процентного черно­
го порошка 2,44 т,
78-процентного гл о ­
верной кислоты  —
1,7 т, пара давлени­
ем 4,5—5 атм). — 3 т.
Потери уксусной 
кислоты при разло­
жении черного по­
рошка в аппарате 
Линде составляют: 
потери с окш арой—
3°/о, от побочных 
реакций с разложе 
нием гомологов ук­
сусной кислоты — .
5°/о, потери в возду­
хе от негерметично- 
сти 1°/о и, наконец,
ОТ засасывания в ва- Рис. 2. Аппарат Вальяна, 
куумлинию — 3%», а
всего около 12°/о. При увеличении вакуума все по­
тери уменьшаются, кроме потерь о т  засасывания, 
которые, наоборот, увеличиваются.
Д ля уменьшения потерь с  окшарой применяют 
продувку окшары* острым паром, но это влечет за 
собой уменьшение концентрации кислоты-сырца, 
которая понижается До 40^/в. Д ля уменьшения 
потерь в  вакуумлинии применяют улавливание 
щелочью или водой и щелочью паров уксусной 
кислоты, отсасываемых вместе с воздухом) вакуум» 
насосом или эж ектором  из аппарата*.
1 Аппарат Вальяна
Аппарат Вальяна довольно часто применяют для 
получения уксусной кислоты-сырца на мелких 
установках. Э тот аппарат (рис. 2) представляет 
собой чугунный или железный куб, обложенный 
медными листами с нижней паровой рубашкой. В 
дне аппарата имеется отверстие с хорошо 
устроенным сальником!, через который Проходит 
вал  с мешалками. Зубчатая передача находится 
под аппаратом. 'Крышка аппарата— медная,, при­
крепляемая болтами.
Крышка поднимается ¡цепью подъемника. В 
крышке имеется только одно отверстие для  отво­
да паров уксусной (кислотьг в  холодильник. Д ля 
загрузки (порошка и серной кислоты, а такж е для 
.выгрузки окш ары крышку поднимают. Загрузка 
составляет 300— 350 иг порошка, а время отгонки
6—8 часов. Работа на этих аппаратах труднее, 
выхода значительно меньше, и кислота получается 
худшего качества*, чем! на аппарате Линде.
При наличии только огневого обогрева можПо 
применять для* разложения порошка как аппараты
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Линде без огневой рубан. • га« и обычные аце­
тоновые чаши с загрузочй»! 'емкостью 250—500 кг 
порошка. Разложение и отгонка уксусной кисло­
ты на них (происходят значительно быстрее ввиду 
■высокой температуры обогрева: 300—350° Ц. Н е­
достатком этого способа является загрязнение 
уксусной кислоты сернистым ¡газом, получающим­
ся от разложения серной кислоты смолой порош­
ка. Так, содержание сернистого газа в кислоте- 
сырце, полученной при ¡паровом! обогреве, состав­
ляет 0,2—0,3% , а .при огневом—  1,5—2,6% , т. е. 
Почти в 8— 10 раз больше.
Укрепление уксусной кислоты-сырца
Укрепление уксусной кислоты-сырца и предва- 
рительну'ю ее очистку производят обычно з рек­
тификационных аппаратах. В процессе ректифика­
ции уксусная кислота отделяется от большей 
части воды и от основных сопутствующих ей ' 
п)римесей — гомологов и смолистых веществ. 
Крепость сырца-кислоты, в зависимости от спо­
соба1 получения (см. выше), составляет 30—33%  
или 55—56%. При этом) содержание гомологов 
уксусной кислоты е нем' доходит до 6 ~ -8 %  от 
всего количества ¡кислот в сыр.ц,?. Перед направ­
лением: сырца на ректификацию егч> для удаления 
нерастворимых ¡примесей отстаивают в закрытых 
баках. Очистка от .сернистого' газа, органических 
и неорганических (примесей и некоторое уменьше­
ние содержания гомологов .в уксусной кислоте 
могут быть достигнуты «путем ¡простой ОТГОРКИ 
отстоявшегося осветленного сырца. При раздель­
ном отборе фракций, кроме того, может быть 
достигнуто значительное укрепление кислоты. 
Так,, например, при перегонке сырца крепостью 
55%  .первые погоны холодильника имеют наимень­
шую крепость, в среднем 45% . Затем, по мере 
отгонки, крепость .повышается « к концу доходит 
до 70—■75%. Наиболее чистыми по содержанию 
примесей оказываются средние фракции, так как 
сернистая кислота и другие легко летучие,- вещества 
удаляются ¡вм есте с самыми первыми перегнанны­
ми фракциями, 'наиболее ¡бедными уксусной кис­
лотой. Напротив, менее летучие гомологи уксус­
ной .кислоты и смолистые вещества в главной 
массе остаются ,в кубовом! остатке или в неболь­
шой части перегоняются с хвостовыми фракциями.
В‘ ректификационных аппаратах разделение 
легжокипящей и тяжелокипящ ей частей происхо­
дит значительно полнее и быстрее, чем при про­
стой перегонке. Так, из уксусной кислоты-сырца 
крепостью 55%  можно .получить уже уксусную 
кислоту любой ¡крёпости До 100%, а отделенная 
при этом ¡вода содерж ит лишь 10— 15% уксусной 
кислоты.
В производстве уксусной кислоты наиболее ча­
сто  применяются ректификационные аппараты 
'периодического действия.
Такой аппарат? состоит из следующих частей: 
куб медный или чугунный, футерованный кисло­
тоупорными плитками, .колонна медная футеро­
ванная с медными тарелками или насадкой (чаще 
всего ¡кольца Рашита), дефлегматор и холодиль­
ник.
Куб имеет паровой нагревательный -змеевик. 
Крышка куба (медная) снабжена люком' для впуска 
сьпрца. Емкость куба от 3 до 15 т сырца. 
Колонну устанавливают непосредственно на крыш ­
ке куба или на некотором расстоянии от него, сое­
диняя о кубом медной трубой. Размеры колонны 
зависят от ее производительности. В среднем' высо-
Рис. 3. Тарелки и насадка ректификационной колонки.
та колонны бывает от 4 до 5 м при количестве 
тарелок от ¡25 до 30 и диаметре 0,5— 1,2 м. 
Тарелки ¡в ректификационных колоннах приме­
няются Двух ' типов — сетчатые,, представляющие 
собой медный круг а пробитыми в нем отверстия­
ми и сливной трубкой (рис. 3, а) и колпачковые 
(рис. 3, б). В последних такж е имеются отверстия с 
поднятыми вверх бортами и прикрепленными над 
ними колпачками, нижние «¡рая которых располо­
жены несколько ниже поднятых вверх бортов 
отверстий тарелки. Переливание жидкости с тарелки 
на тарелку осуществляется, как и в первом слу­
чае, с помющыо сливных трубок, верхний- край 
которых по уровню расположен ¡выше нижнего 
края колпачков, а нижний край ниже уровня кол­
пачков на нижележащей тарелке. Иногда вместо 
тарелок применяют заполнение колонны кольцами 
Рашига (рис. 3, в), представляющими собой не­
большие керамиковые или стеклянные цилиндры 
без крышки и дна. Назначением' их, так ж е  как 
сетчатых тарелок и барботажиых колпачковых 
тарелок, является максимальное увеличение по­
верхности соприкосновения меж ду парами, выхо­
дящими из куба, и стекающею сверху жидкостью 
(флегмой). В этом процессе теплообмена между 
флегмой и .поступающими из куба свежими пара­
ми смеси уксусной кислоты, ее гомологов и воды 
происходит непрерывное обогащ ение флегмы в 
нижней части колонны более ©ысококипящими ее 
частями, а в  верхней части —  более низкокипящи- 
м'И и постепенное кверху колонны освобождение 
проходящих через нее паров от высококипящих 
частей, стекающих обратно в куб,, и удаление 
низкокипящих частей в виде паров через деф лег­
матор и /ХОЛОДИЛЬНИК.
П о способу работы ректификационные аппараты 
разделяются на нелрерывио действующие и  перио­
дические. Применение первых характерно для 
крупных заводских установок, поэтому мы опи­
сывать .их здёсь не будем.
Работа на периодически действующем! аппара­
те .производится следующим! образом. В куб 
заливают сырец, после чего закрывают вагрузоч- 
ный люк и пускают в змеевик куб^ пар. Через 
1 — 11/а часа из »холодильнику (появляется первый
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Логон. То;г,,. вклю чаю т Дефлегматор. Скорость 
онкм устанавливают такую, чтобы вытекающая 
из холодил »л 1ка уксусная кислота не (превышала 
по креп о с т р  0— 15°/о, но1 крепость погона по 
мере работы колонны возрастает. К огда крепость 
кислоты в кубе достигнет заданного предела, 
выключают из работы дефлегматор, и ку б ' с  ко- 
'лонной начинает работать, как обыкновенный пе­
регонный куб. При этом  скорость гонки увеличи­
вается  ® 3— 4 раза. Отобранный крепкий продукт 
¡собирают отдельно от первых слабых фракций.
' П ри ректификации наряду с  укреплением 
происходит значительная очистка ^ксусной кис-! 
лоты. Находившиеся в  сырце легкокипящ ие при­
меси —  сернистый газ, масда, ацетон, метилаце- 
т а т — отгоняются в начале гонки. Тяжелокипя- 
щие примеси-—• смола, высококипя щ ие гомологи, 
механические Примеси —- обстаются после отгонки 
уксусной кислоты в кубе. Кубовые остатки и 
.первые погоны являются отходами: ректификации, 
но благодаря содержанию в них уксусной кисло­
ты до 60°/» и ее гомологов (пропионовой и мас­
ляной кислот) кубовые остатки используются в 
производстве сложных эфиров.
В результате ректификации . уксусной кислоты- 
сырца получают отдельные фракции, примерно, в  
следующих соотношениях {в процентах):
1) головная фракция ( м а с л а ) .........................  3
2) слабая уксусная кислота (20-процентная) . 30
3) крепкая уксусная кислота. (80-процент­
ная) .....................................................................  64
4) кубовый о статок ................ • ................... • 3
Головная фракция1 Обычно используется в 'ка­
честве дешевого растворителя. Слабая уксусная 
кислота идет наиболее часто для изготовления 
уксуснокислого натрия. Кубовый остаток идет 
как сырье ,на эфирные заводы.
Крепкая уксусная кислота является товарной 
технической уксусной кислотой и из нее путем 
еще одной перегонки готовят ледяную ую с^ную  
кислоту и путем перегонки и окислительной 
очистки’—щищёвую уксусную ¡эссенцию.
В продажу техническая уксусная кислота п о­
ступает следующих концентраций: 60, 70„ 80,
90, 98— 100%.
-При получении ледяной уксусной кислоты 
необходимо укрепить »сырец на ректификацион­
ной колонне прямо до 95—98-процентной крепо­
сти, после чего произвести отгонку.
Скорость гонки при ректификации уксусной 
кислоты на небольших колоннах диаметром 420— 
500 мм и емкости куба 3—4 т  при работе на 
слабой кислоте колеблется до 50, до 60 кг в 
1 пас. Наиболее выгодно применять более круп­
ные ректификационные колонны.
Очистка уксусной кислоты
Дальнейшую очистку! уксусной кислоты для 
получения из нее пищевой и медицинской уксус­
ной кислоты производят © аппаратах типа обык­
новенного перегонного куба, называемых эссен- 
ционными кубами. Эссенционный куб  имеет м ед­
ную крыш ку и снабжйн серебряным или стеклян­
ным' холодильником! с  серебряной !же или стек­
лянной перекидной трубой от куба к холодиль­
нику. Это Ч1ч ■>; и/г .и Для предотвращения 
ЗДГрЯЗ’НбНИЯ • О (Т-0 (4 Я 0/Д. : \ КС у ‘.ПОИ1 кислоты с 
солями меди.
В куб загружаю т техническую уксусную ки с­
лоту желаемой крепости и туда ж е добавляют 
перманганат (марганцовокислый калий) в количе­
стве 0,5 до 2 ,5%  от  веса загружаемой уксусной 
кислоты. Перманганат, равно как и двухромово­
кислый калий, будучи сильными окислителями, 
разрушают при нагревании целый ряд органиче­
ских соединений, в частности смолистые примеси 
'уксусной кислоты и муравьиную кислоту. Но на 
уксуснук) кислоту они в этих условиях не д ей ­
ствуют, что и является основой окислительного 
и, в частности, перманганатного метода очистки 
и получения пищевой уксусной кислоты. Д ей ­
ствие перекиси .марганца значительно слабее, и с 
ее помощью нельзя (получить достаточно чистую 
уксуснук)1 кислоту.
Куб (рис. 4), применяемый для очистки и полу­
чения пищевой уксусной кислоты, представляет 
собой обычный медный или чугунный, футерован­
ный кислотоупорными, плитками перегонный куб 
с (Медным! змеевиком! д ля  пара, загрузочным! и 
спускным! люком и отводной трубой для паров 
уксусной кислоты. Неотъемлемой составной ч а ­
стью такого куба является серебряная или стек ­
лянная перекидная труба, а такж е серебряный 
змеевиковый или стеклянный трубчатый холо­
дильник.
Последний представляет собой несколько с тек ­
лянных трубок, снабженных водяной рубашкой 
или ванной, обычно металлической, как это д е ­
лается для  лабораторных холодильников.
Распределение паров уксусной кислоты между 
трубками системы стеклянных холодильников д е­
лается с  помощью специальных стеклянных форш- 
тосов, так называемых гребенок, соединяемых с 
помощью резиновой или корковой пробки с от-
водной трубой куба, и с .^чицыи резиновых или 
корковых пробок с холодя;. ,.ыми трубами.
Полученная так гм ' . юм1 чистая у ксусная 
кислота, пищевая или медицинская, из холо­
дильников собирается обычно в стеклянные 'бутыли.
После пуска .пара в  ¡змеевик вначале (около 
10— 15 бутылок) идет мутный дестиллат, отби­
раемый отдельно для повторного залива в куб. 
Дальше отгоняют совершенно чистый дестиллат 
чистой пищевой кислоты, в  зависимости от ко­
личества (примененного окислителя. Последнюю 
порцию отгона (хвост) в количестве около ,10 
бутылок, -ввиду ¡наступающей частичной отгонки 
оставшихся неокисленными тяжелокипящих за­
грязнений, собирают ¡в виде технической кислоты. 
Таким) образом', рри очистке уксусной кислоты 
получают около 60—70%  очищенной -уксусной 
кислоты, около 20р/о поступает ¡на повторную пе­
реработку, а остальное, (за вычетом потерь, при­
соединяется к  товарной технической кислоте.
При необходимости получения очищенной ук­
сусной кислоты повышенного качества', так назы­
ваемой медицинской, полученные при первой 
перегонке средние чистые фракции загружают 
вторично- в чистый куб с  новой порцией перман­
ганата и снова перегоняют. | , I
Кубовый остаток содержит Ьмюлы и уксусноу I 
кислые соли калия и марганца. Для обратного! 
выделения уксусной кислоты из солей кубо­
вые остатки перерабатывают на аппарате Линдф 
или в  специальном кубе с добавлением серной 
кислоты. | I | |
Отогнанные в эссенционном! кубе чистые фрак-* 
ции собирают отдельно и небольшими партиями \ 
сливают в сиропочные баки, где, в  зависимости 
от качества и конценпрации этих фракций, при­
ливая дестиллированную ¡воду, .составляют* кис-| 
цготу определенного .сор^а1 концентрации. При, 
этом каж дая отдельная! бутыль подвергается! 
тщательному контролю (пробы с  ¡водой, пробы на 
присутствие /серной и соляной кислот и яа обес­
цвечивание раствора перманганата).
В 1цродажу уксусная! кислота поступает в стек­
лянной таре емкостью 25— 40 кг или в  деревян­
ных ¡парафинированных ¡еловых бочках емкостью 
200—250 кг. Д ля мелкой продажи пищевую 
кислоту расфасовывают ,в небольшую посуду 
емкостью* 0.1— 1 кг и под названием уксусной 
эссенции применяют для  приготовления ¿-про­
центного столового 'уксуса. При этом, чтобы 
смягчить в уксусной ¡эссенции острый запах и 
сделать его приятным, добавляют небольшое 
количество винного спирта и этилацетата.

Цена 14 руб.
